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Bulgurovy salat s pecenou chilli dyni a granatovym jablkem

vegansky Stredné obtizné 45 minut Pro 4 osoby
Ingredience Jak na to?
800 g dyné hokkaido 1. Dyni ocCistéte, zbavte stfedu se seminky a nakrajejte na kostky. Cibuli a 4 strouzky
1 ks cibule Cesneku oloupejte a nakrajejte nadrobno.
10 strouzki ¢esneku ; o . ) . L
6 1zice 1zic olivového oleje 2. Na plech dejte dyni a zakdpnéte 4 1Zicemi olivového oleje a sirupem. Pridejte pepr, sul,
1 1Zice javorového sirupu chilli a dobre promichejte. Pridejte neloupané strouzky ¢esneku, rozmaryn a pecCte na
4 snitky rozmarynu nebo 1 1zice 220 °C na asi 8-10 minut.
suseného

3. Rozehrejte zbyly olivovy olej, pridejte cibuli, ¢esnek, sul, Fimsky kmin a nechte

225 g bulguru zesklovatét. Poté pridejte bulgur a osmahnéte.

550 ml vody

1/2 kostky zeleninového bujonu 4
1 1Zicka rimského kminu

1 1zicka mletého chilli

1 ks granatového jablka 5. Z granatového jablka vyklepejte seminka, nasekejte mandle. Pridejte spolu s dyni k
50 g mandli bulguru, promichejte a ihned podavejte.

stl a pepr

. Pridejte bujon, zalijte horkou vodou a dobte rozmichejte. Poduste 3-5 minut, dokud se
veskerd tekutina nevstreba do bulguru.



