BULGUR

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/bulgur.html

Bulgur je predvarend, z¢asti drcend celozrnna pSenice, kterd je napr. hlavni soucasti libanonského
salatu ,tabbouleh”.

Tato drcend psSenice nepotrebuje tepelnou upravu. Dejte do misky bulgur a zalijte vodou,
proplachnéte a vodu odlijte. Opakujte stejny zpusob tak dlouho, dokud voda neodtéka Cista bez
usazenin.

Potom bulgur - v poméru 1 dil bulguru a 2 dily vody - namocte do teplé vody na 40 minut nebo do té
doby, nez zmékne. Odcedte a nechte radné okapat a absorbovat prebytecnou vodu.

Pokud chcete mit bulgur hodné mékky, muzete ho uvarit stejnym zplisobem jako ryzi.
Varime opét v poméru 1 dil bulguru a 2 dily vody.

Salat TABBOULEH by nemél chybét na vasem stole. VyzkousSejte ho a poznate jak je chutny a lehky.
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