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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

1 шт. Цел�я курин�я тушк�

6 ст. л. Подсолнечное м�сло

3 ст. л.  Припр�в� для гриля и

ш�шлык� для румяной

курочки

 Соль морск�я

 Перец черный

молотый

С�л�т «Т�буле»

400 г Булгур

0.5 шт. Огурец

200 г Помидоры черри

1 шт. Репч�тый лук

40 г Свеж�я петрушк�

20 г Свеж�я мят�

4 ст. л. Оливковое м�сло

1 шт. Лимон

Куриц�-гриль с с�л�том

«Т�буле»

90—110 Мин.

Способ приготовления

1 Тщ�тельно н�трите курицу припр�вой Птиц� н� углях и подсолнечным

м�слом. Ост�вьте н� короткое время.

2 Куриц�-гриль: Готовьте н� вертеле около 80 минут при темпер�туре

160–180°C с з�крытой крышкой. В духовке: З�пек�йте курицу в духовке

в течение 1 ч�с� при темпер�туре 220°C. Если куриц� н�чнет слишком

сильно подрумянив�ться, н�кройте ее фольгой.

3 В�рите булгур в подсоленной воде в течение 10 минут.

4 Очистите огурец, р�зрежьте его вдоль н� четыре ч�сти и уд�лите

мякоть. Мелко н�режьте кубик�ми. Н�режьте помидоры черри н�

четвертинки. Очистите и мелко н�режьте лук. Крупно порубите

петрушку и мяту.

5 Слейте булгур и смеш�йте с оливковым м�слом, лимонным соком,

луком, огурцом и помидор�ми черри. Доб�вьте соль и перец.

6 Выложите с�л�т «Т�буле» н� т�релку, положите сверху курицу и

под�в�йте к столу.


