Bulgursalat med tomater og persille
Ingredients

¥ 3 dl (grov) bulgur (se tips)
¥ 6 dl vann

¥ 1 ts maldonsalt

¥ 4 varlgk

¥ 0,5 rgdlgk

¥ 40 g bladpersille (se tips)
¥ 300 g sgte cherrytomater

Dressing:

¥ ca. 0,5 dl olivenolje
¥ saft fra 1 sitron

¥ salt og pepper

Instructions

Kok bulgur:

Kok bulgur i saltet vann som anvist pa pakken. Nar du bruker grov bulgur, skal
bulguren smakoke uten lokk i ca. 10-15 minutter (tiden avhenger blant annet av
hvor vid kjele du bruker). Vannet skal ha blitt absorbert nar bulguren er ferdig kokt.
Ta sa kjelen av platen, sett pa lokk og la bulguren sta og svelle i ytterligere 5-10
minutter.

Avkjagl bulguren til den er helt kald fgr du blander sammen salaten.

Bland bulgursalaten:
Ha den avkjglte bulguren i en salatbolle og rgr litt i den med en gaffel sa den blir



“fluffy".

Tilsett hakket varlgk og radlgk og hakket flat persille. Del cherrytomater i to eller
fire, avhengig av hvor store de er, og ha i bollen.

Bland sammen ingrediensene til dressingen. Hell dressingen over salaten, og bland
sa alt godt sammen slik at dressingen fordeler seg jevnt.

Ha gjerne plastfolie over salatbollen og la bulgursalaten sta i kjgleskapet i et par
timer fgr servering, sa smakene far trukket godt sammen.

Tips
¥ Jeg bruker som sagt grov bulgur til denne bulgursalaten, som er den med de
starste kornene. Det star da som regel "Pilavlik" pa pakningen. Bulgur finnes 0gsa i

fullkornversjon, men det er ikke det jeg har brukt her. Merk at mengde vann og
koketid vil variere mht type bulgur du bruker, sa fglg anvisningen pa pakningen.

¥ Merk at det skal veere flat persille (og ikke kruspersille) i denne bulgursalaten.

¥ Man kan ogsa tilsette agurkbiter (skrell agurken fgrst) og/eller hakkede
mynteblader i tillegg til flat persille.

¥ Jeg liker bulgursalaten best etter at den har far statt i kjsleskapet i et par timer.
Da trekker smakene bedre inn i bulguren og persillebladene blir mykere.

¥ Jeg bruker veldig sjelden mal nar jeg lager bulgursalat, fordi jeg har laget den sa
mange ganger. Tilsett mer dressing eller bare litt ekstra olivenolje dersom du synes
at det trengs. Det er viktig at bulgursalaten ikke kjennes tgrr.
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