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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

400 g Filet z kurcz�k�

300 g Kuskus

450 ml Wod�

1 szt. Czerwon� p�pryk�

4 szt. Pomidory n� g�ł�zce

40 g Pietruszk�, śwież�

20 g Śwież� mięt�

1 szt. Cytryn�, niewoskow�n�

1 szt. M�ł� czerwon� cebul�

1 szczypt�  Imbir mielony

1 szczypt�  Kolendr� liście

0.5 łyżeczki  Kurkum� mielon�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

8 łyżek Oliw� z oliwek

Drewni�ne p�tyczki

grillowe

Ziołowy t�bbouleh z pik�ntnymi
sz�szłyk�mi z kurcz�k�

40—45 Min

Przygotow�nie

1 Opłucz filety z kurcz�k� i osusz p�pierowym ręcznikiem. Użyj noż�, �by

oczyścić filety, jeśli to konieczne, � n�stępnie pokrój je n� k�w�łki o

grubości około 2 cm. Z�gotuj wodę w g�rnku lub cz�jniku.

2 Przygotuj m�ryn�tę z 2 łyżek oliwy z oliwek, imbiru, kurkumy i kolendry

Kot�nyi, 0,5 łyżeczki soli morskiej, szczypty świeżo zmielonego pieprzu, 1

łyżeczki umytej i st�rtej skórki z cytryny. Z�m�rynuj filety z kurcz�k� w

m�ryn�cie i pozwól n�si�kn�ć �rom�tem.

3 Wyciśnij sok z cytryny do dużej miski i wymiesz�j z duż� szczypt� soli,

świeżo zmielonym pieprzem i 4 łyżk�mi oliwy z oliwek.

4 Obierz cebulę, pokrój w drobn� kostkę i dod�j do miski. Dod�j kuskus, �

n�stępnie dokł�dnie wymiesz�j wszystkie skł�dniki w misce i wlej gor�c�

wodę. Pozwól, �by kuskus n�pęczni�ł, miesz�j�c go od cz�su do cz�su

widelcem.

5 Umyj pomidory i p�prykę, � n�stępnie pokrój je w drobn� kostkę. Opłucz i

pokrój pietruszkę i miętę. Zmiesz�j w�rzyw� i zioł� z ugotow�nymi

kuskusem. Dopr�w do sm�ku oliw� z oliwek, sol� i pieprzem.

6 N�dziej k�w�łki kurcz�k� n� m�łe p�tyczki, podsm�ż n� p�telni z 1 łyżk�

oleju ze wszystkich stron przez 3–4 minuty.

7 Ułóż n� t�lerzu gotowy t�bbouleh i pod�w�j z sz�szłyk�mi z kurcz�k�.


