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Toto je jedno z mojich oblubenych jedal. Kedysi som Bulgur kupoval len v zahranici, teraz je
nastastie dostat takmer vo vsetkych potravinovych obchodoch. Su to vlastne krupy z tvrde;
psenice. Chutné a mimoriadne zdravel!

Budete potrebovat:

Bulgur 250 gramov

1 velku cibulu, 1 maly kusok poru

Rastlinny olej, sol, mleté ¢ korenie, Cervenu mletu papriku

BravCovu panenku cca 500 gramov

1 zelenu papriku

1 Cervenu papriku

Syr tvrdy na struhanie

Postup:

Priprava bulguru:

V hrnci orestujte na oleji 1/2 nakrajanej cibule, pridajte nakrajany por a na tenké pasiky cerstvu
zelenu a Cervenu pariku (z kazdej vam staci 1/2). Ked bude vsetko orestované pridajte 250
gramov sucheho bulguru, pridajte sol, Cierne mleté korenie, zalejte vodou (podobne ako ryzu, ale
bulgur znesie vody trosku viac- teda raz tolko vody ako bulguru), prykrite pokrievkou a na slabom
ohni duste az kym bulgur nebude makky. Nebojte sa doliat vodu, ak je to potrebné a zamiesat,
bulgur vam neprihori.

Priprava masa:

Na panvici orestujte na oleji 1/2 cibule a pridajte na kocky nakrajané maso. Pridajte trosku soli,
mletého ¢. korenia a mletej papriky. Brav€ova panenka je jemné maso, preto restujte rychlo,
neprikryvajte, nedolievajte vodu. nechajte maso aby si pustilo svoju stavu. Restujte maximalne 10
minut. Cim dlhsie budete dusit, tym suchsie maso bude.

Do hotového bulguru zamieSajte maso aj so stavou a mdzete podavat. Na tanieri rizoto posypte
struhanym syrom. Ako priloha je vhodna kysla uhorka ale zeleninovy Salat podla vasej chuti.
HOTOVO!M!

Dobru chut priatelial Ze "manam"

A dajte mi vediet ako vam chutilo!!!
Potesi ma aj foto ako sa vam to podarilo.

Vas Hugo
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