Bulharsky tarator

Ingfredience

podmasli: 500 ml
salatova okurka: {1/2}
vlasské orechy: 8 ks
cerstvy kopr: 2 PL
strouzky ¢esneku: {0,5}
olivovy olej : 1 PL

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Saldtovou okurku si oloupeme a nakrajime na malé kousky. Vlozime do pripraveného hrnce,
ktery jsme si vytreli strouzkem cesneku. Pak si nasekame...

Bulharsky tarator - recept

Salatovou okurku si oloupeme a nakrajime na malé kousky. Vlozime do pripraveného hrnce, ktery
jsme si vytreli strouzkem cesneku. Pak si nasekame vlasské orechy a spolu s nasekanym koprem je
také vlozime do hrnce. Pripravenou smés zalijeme podmaslim. Bulharsky tarator ochutime soli,
peprem a olivovym olejem. Bulharsky tarator poddvame radné vychlazeny jako osvézeni v horkych
letnich dnech. Muzeme k nému podavat opecené toasty ¢i platky chleba.



Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



