Papryki faszerowane kasza bulgur i warzywami z labneh

Papryki faszerowane to bardzo prosty przepis na pyszny i zdrowy obiad peten
warzyw. Bliskowschodniej nuty nadadza daniu kasza bulgur i harissa oraz ser
labneh!

SKEADNIKI
¢ 3-4 duze papryki
o Y szklanki kaszy bulgur
* 1baktazan
» Y% szklanki brazowej soczewicy
» 2tyzki passaty pomidorowej
e 1cebula
» oliwa z oliwek
o 2tyzeczki harissy Jasmeen
» 1tyzeczka kuminu
» 1tyzeczka kolendry
e solipieprz do smaku
¢ 1kostka sera feta
* 200-300 g labneh Jasmeen
» sok z % cytryny
* 1zabek czosnku
¢ ulubione Swieze ziota

TS
AL o
4

Sposéb przygotowania:

W osobnych garnkach, w osolonej wodzie gotujemy soczewice i kasze bulgur.
Nastepnie na patelni lekko podsmazamy cebule posiekang w drobna kostke, a w
dalszej kolejnosci podsmazamy baktazana pokrojonego w kostke. Wszystkie
sktadniki: soczewice, kasze bulgur, cebule, baktazana, paste pomidorowa, harisse i
przyprawy: kumin, kolendre, s6l i pieprz. Catos¢ delikatnie podsmazamy na
patelni. Papryki myjemy i przekrajamy na pét, nastepnie obficie nadziewamy i
posypujemy pokruszonym serem feta. Pieczemy 30 minut w 180 stopniach.
Kiedy papryka sie piecze, przygotowujemy sos z labneh. Mieszamy labneh, sok z
cytryny, drobno posiekane ziota i przecisniety przez praske czosnek. Catosé
doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Smacznego!
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