Suroviny:

Karbonatok so zeleninou na tekvicovom bulgure

bravéové miso — plece, vacsi podiel
vykostené morcacie stehna
mrkva, brokolica, zeler v rovnakom pomere

sendvic
vajcia
sol’
cesnak
cibula
strihanka
olej

Na bulgur:
bulgur
tekvicové pyré
sol

olej

maslo
tekvicovy olej

Postup:

Zeleninu o¢istime, umyjeme a uvarime v malom mnozstve vody. Sendvi¢ navlhé¢ime
vodou zo zeleniny. Umyté maso pomelieme spolu s cibul’ou, cesnakom, vychladnutou
zeleninou a vyzmykanym sendvicom. Pridame vajicka, dochutime a dobre vymieSame.
Z hmoty formujeme karbonatky a obalime v strihanke. Ukladdme ich do vymastené¢ho
pekaca, jemne pokvapkdme olejom, mierne podlejeme vodou a peCieme v ruare.

Bulgur opecieme do zlata na troche oleja. Tekvicové pyre prehrejeme, pridame sol,
dolejeme vodou a prevarime (na bulgur treba dvojnasobné mnozstvo tekutiny). S
tekutinou zalejeme opeceny bulgur. Nechame prejst’ varom, stiSime plamen, pridame
maslo a dusime priblizne 15 minat. Pocas dusenia premieSame, ak je treba dolejeme
minttach spordk vypneme, bulgur zjemnime tekvicovym olejom,

vodu. Po 10

premieSame a nechame dodusit’.

Mozeme robit’

1 v rure.



