KIKKOMAN'

BBQ ribinas espresso un medus glazura

Kopeéjais laiks 1640 min.

laiks

SASTAVDALA

2 Porcijas

1
2
3cm
3

200 ml
1kg

1 edamk.

100 ml

bio apelsins (sulai un
mizinai)

sarkanie Cili, sagriezti
skelites

ingvera saknes gabalins,
sagriezts Skelités

lauru lapas

rapsu ellas

ctkgalas ribinu
espresso kafijas pupinu,
sasmalcinatu

Kikkoman Teriyaki BBQ

merce ar medu

10 min. sagatavoSanas laiks 190 min. gatavosanas laiks 1440 min. marinésanas

PAGATAVOSANA

Solis 1

1 bio apelsins (sulai un mizinai) - 2 sarkanie Cili,
sagriezti Skelités - 3 em ingvera saknes gabalins,
sagriezts Skelités - 3 lauru lapas - 200 ml rapsu
ellas

Apelsinu nomazga karsta udeni, ar smalko rivi
sarivé mizinu un izspiez sulu. Sajauc ar Cili, ingveru,
lauru lapam un rapsu ellu.

Solis 2

1 kg cukgalas ribinu

Liek ribinas piemerota trauka ar marinadi, parkl3j
un |auj marinéties ledusskapr 1-2 dienas, laiku pa
laikam apgrozot.

Solis 3

Cepaskrasni uzkarse cepampannu lidz 100°C
(ventilatora rezZima). Karto ribinas uz cepampannas
ar galas pusi uz leju un cep 3 stundas, laiku pa
laikam apsmerejot ar garsvielu ellu.

Solis 4

1 edamk. espresso kafijas pupinu, sasmalcinatu -
100 ml Kikkoman Teriyaki BBQ mérce ar medu
Iznem ribinas no cepeskrasns, |auj liekajam
Skidrumam notecét un pec tam tas apcep uz loti
karsta grila vai rievota grila panna 3 minutes no
katras puses. Sajauc sasmalcinatas espresso
pupinas ar 4 edamkarotem Kikkoman Teriyaki BBQ
merces ar medu un parklaj ar So maisijumu ribinas.
Pasniedz gatavas ribinas ar atlikuso Kikkoman
Teriyaki BBQ merci ar medu.
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