KIKKOMAN'

Fondue Chinoise ar sénu rulliSiem

Kopejais laiks 40 min.

Uzturvertiba (uz porciju):
1.715 kJ / 410 kcal
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Sampinjoni

risu papira loksnes
karaliskas austersenes,
sagrieztas Skeles
brokolis

burkans

kartupeli

selerijas saknes
paprika

majonezes

Kikkoman Teriyaki Wok
merce ar kiplokiem
kecupa

karija pulvera

Kikkoman Sezama merce

Kikkoman Sojas merce
darzenu buljona

sarkanvina vai baltvina
lauru lapas
melno piparu graudinu

30 min. sagatavosanas laiks 10 min. gatavosanas laiks

Tauki: 18 g Olbaltumvielas: 11 g
Oglhidrati: 52 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

10 Sampinjoni - 8 risu papira loksnes - &
karaliskas austersenes, sagrieztas Skelés - 1
brokolis - 1 burkans - 2 kartupeli - 200 g selérijas
saknes - 1 paprika

Sampinjonus sagriez planas 3kélés. Risu papira
loksnes iemérc tdenr, liek sagrieztos Sampinjonus
starp divam loksnem un satin rulliSos. Karaliskas
austersenes sagriez biezas skeles. Nomazga
brokoli, burkanu un kartupelus, péc tam sagriez
kumosa lieluma gabalinos. Kartupelus iemerc
udent. Selérijas sakni nomizo un sagriez kubinos.

Papriku sagriez biezas stremelés. Brokoli,
burkanus, kartupelus un selerijas sakni tvaice vai
vara uden, [1dz tie kltst miksti.

Solis 2

4 edamk. majonezes - 2 edamk. Kikkoman Teriyaki
Wok meérce ar kiplokiem 2 @damk. kecupa - 1 tejk.
karija pulvera - & edamk. Kikkoman Sezama merce
1 edamk. Kikkoman Sojas merce

Dip merces:

Kiploku mérce: sajauc majonezi ar Kikkoman
Teriyaki Wok merci ar ceptiem kiplokiem, lidz
izveidojas viendabiga masa.

Karija mérce: sajauc majonézi, ke¢upu un karija
pulveri, ldz izveidojas viendabiga masa.

Sezama merce: sajauc Kikkoman Sezama merci ar
Kikkoman Sojas merci, lidz izveidojas viendabiga
masa.

Solis 3
800 ml darzenu buljona - 200 ml sarkanvina vai
baltvina - 2 lauru lapas - 10 melno piparu
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graudinu

Fondi trauka ielej darzenu buljonu un vinu, pievieno
lauru lapas, melnos piparus un 1. soli sagrieztas
karaliskas austersenes. Uzvara.

Solis &

Izmantojot fondi daksinas, iemérc 1. soli
sagatavotos darzenus, senu rullisus un papriku
karstaja 3. sola buljona un izvara gatavus. Pasniedz
ar 2. soli pagatavotajam dip méercem.
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