Tdlalds: 4 fore

El&készités: 20 perc

Elkészités: 50 perc

Rakoczi Feri

BARANYBORDA KORONA TABBOULEH SALATAVAL

Ez minden bizonnyal a legldtvdnyosabb fogds, amit a vacsoraasztalra letehetsz: egy gyonydrd bardnyborda korona formdban
megsUtve, egy igazi libanoni petrezselymes csodakdrettel, a tabbouleh-val (ejtsd: tdbulé). Egydltaldn nem bonyolult elkésziteni,
viszont szemet gydnyorkddtets és nagyon finom!

HOZZAVALOK 2 rozmaring 2 bulgur 8 koktélparadicsom
2 bardnyborda egy s, frissen &rolt 1 rémai kémény sok friss, p:etrezselyem
8 fokhagyma bors, olivaolaj 1lime ALLERGENEK

1 djhagyma

0 Az Ggynevezett francia vdgdssal megpucolt baranyborddkat vag fel hdrom
borda széles darabokra.

a Egy serpenyét szdrazon forrésits fel. Locsolj bele egy kevés olajat, majd a sézott,
borsozott borddkat piritsd korbe.

o Alul és felll 6sszekotdzve Gket készitsd el a korondt, helyezd egy tepsire, tedd
mellé a fokhagymadt és a rozmaringot, majd tedd 20 percre a 180 fokra
elémelegitett stit6be. Tdlalds elétt 10 percig pihentesd.

° A bulgurt keverd el a rémai kdménnyel, majd 6ntsd fel lobog6 forré vizzel tgy,
hogy a viz egy ujjnyira ellepje. Takard le egy konyharuhdval és fedd le. Nagyjabol
10 perc alatt megpuhul. (Azért olvasd el a haszndlati Gtmutatét, van olyan
bulgur is, amit f6zni kell.)

Zuchan



o Apritsd fel az Gjhagymat, negyedeld a paradicsomot. Ha kész a bulgur, egy
villdval lazitsd fel, keverd bele a zéldségeket, az irdatlan mennyiségi

petrezselyemmel egylitt. Facsard rd a lime-ot, locsold meg bével olivaolajjal és
most s6zd. Ha az elején teszed ezt, a bulgur nem lesz soha puha.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrél!
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