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Culety pivéné Ilgurem o 22lonivo

Potieljeme
. IZice olivového oleje
1/2 cibule nakrajena nadrobno
2 strouzky ¢esneku
150 g bulguru
konzerva sekanych rajcat
IZicka soli, pepf
1 paprika
% lilku
hrst strouhaného parmazanu
Cerstva petrzelka
3 kulaté cukety / 2 klasické

Jo v fo:

Nejprve si vydlabeme cuketky. Odkrojime vrchni ¢ast se stopkou a vnitiek vydlabeme lZici az na
pevnou ¢ast. Jde to Uplné samo, prosté vnitini duzina seminky musi pryc.

Vydlabané cukety ddme na plechu do trouby rozehraté na 230°C podlité asi 2 cm vody a pe¢eme
20 minut.

Zatimco se nam cukety pecou, pfipravime si bulgur. Na olivovém oleji si osmahneme cibulku, po
chvili pfiddme prolisovany ¢esnek. V takto pfipraveném zakladu si kratce opeceme bulgur.
Konzervu sekanych raj¢at pfecedime pres sito a zcezenou rajéatovou Stavu, dolijeme vodou tak,
abychom ziskali 450 ml tekutiny, touto ndsledné zalijeme bulgur a nechdme vafit na mirné plameni
po dobu 20 minut. Pfidame IZicku soli a petf dle chuti. Do bulguru zamifi i konzervovana raj¢atka,
ktera nam zbyla z konzervy a asi v poloviné vareni i na drobné kosti¢ky nakrajena paprika a lilek.
Kdyz je bulgur uz hezky uvareny a vSechna tekutina vsaknutd, vmichame do néj ¢erstvou
nasekanou petrzelku a dle potfeby jesté dochutime. A s hotovou smési pak Sup do cuketek ©.
Cukety naplnime bulgurovou smési, posypeme parmazanem a ddme péct na dalSich 20 minut do
trobu vyhraté na 180°C.

Nobrou chut €9



