Bulgur s drubezim masem a pecenou
zeleninou

Kategorie: Maso

Autor: wencek
=]
Suroviny

Porce: 4

- kureci maso 300 g

- Knorr Bohaty bujon kureci 1 ks
- Salotka 4 ks

- olivovy olej 5 1zice

- burgur 280 g

- Cervena paprika 1 ks

- cherry rajcata 12 ks

- vody 500 ml

- lilek 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté a osusené maso nakrajime na mensi kousky. V hrnci rozehrejeme 3 1Zice oleje a maso v ném
zprudka ze vSech stran opeceme, mirné osolime, opeprime, prisypeme bulgur a spole¢né kratce
orestujeme.

V horké vodé rozmichdme bujéon KNORR a prilijeme k orestované smeési, promichdme. Na mirném
ohni dusime pod poklici asi 8 minut, potom stahneme z ohné a bulgur nechame pod poklici dojit.
Papriku a lilek rozkrdjime na asi 5 cm dlouhé hranolky, lilek posolime a nechame 15 minut ,vypotit”“.
Potom zeleninu omyjeme, vysusime a spolu s hranolkami paprik a Salotkami rozkrajenymi na ctvrtky
zvolna opékame v hlubsi panvi na zbylém oleji. Nakonec k zeleniné pridame rajcata. Zeleninu
muzeme také vlozit do olejem vytrené zapékaci misky nebo na plech, pokapat trochou oleje a v
troubé pri 170°C péct v troubé asi 25 minut. Obc¢as zeleninu otocime.

Bulgur s masem rozdélime do misek nebo na talire, oblozime zeleninou a sypeme petrzelkou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Poznamka:

kureci maso s psou nebo vykosténé stehna



