Bulgur s cuketou

4 porce

200 g bulguru

1 cibule

200 g anglické slaniny
2 mensi cukety

2 1zice olivového oleje
1 hrst cherry rajcéat
sul

100 g syru Feta

hrst listkd maty
mlety ¢erny pepr

1. Bulgur nasypte do hrnce, zalijte vlaznou vodou, aby jeji hladina dosahovala cca 0,5
cm nad uroven bulguru. Nésledné ptikryjte poklickou, vodu ptived'te k varu, vaite cca
2 minuty, odstavte z plamene a nechejte pod pokli¢kou zhruba 20 minut dojit.

2. Cuketu nakrajejte na kolecka, cibuli nadrobno, slaninu na prouzky.

3. Nejprve na vétsi panvi na olivovém oleji opecte z obou stran kolecka cukety. Vyndejte
je a podle potieby dolijte trosku oleje a orestujte cibuli spolu se slaninou.

4. Pridejte rozpulena rajcata a kratce orestujte.

5. Do panve vrat'te cukety, ptidejte uvareny bulgur, vSe promichejte a podle potieby
dosolte.

6. Rozdé&lte na talife, kaZzdou porci posypte nadrobenou fetou, nasekanou matou a
zakapnéte olivovym olejem.




