Bulgur se suSenymi rajcaty a parmazanem

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Bulgur nasypeme do kastrolu s priblizné 400 - 500 ml vrouci osolené vody a povarime asi 5 minut.
Priklopime ho, odstavime a nechdme asi 12 minut dojit. Kdyz je bulgur mékky, odklopime ho a dobre
promichame, aby mohla odejit prebytecna para. Smichame ho se 1zZici oleje ze suSenych rajcat a nechame
zchladnout. Do bulguru vmichdme nakrajena susena rajcata, na oleji opecenou a na kostky nakrajenou
papriku, na kolecka nakrajenou cibulku a trosku citronové stavy. Pridame par listku Cerstvé bazalky a
pepr. Bulgur se suSenymi rajc¢aty rozdélime na talife a husté posypeme parmazanem.

Ingredience

- Paprika zelena - 200 g

- Jedlasul-5g

- Bazalka cerstva-3 g

- Olivovy olej -5 g

- Parmazan 100 g- 150 g

- SuSena rajcata s kapary efko 210 ml a 1700 ml - 140 g
- Culinary citronova stava 100% 11-2 g

- Pitna voda nesycena - 500 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Bulgur stredné hruby 750 g - 205 g
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