KIKKOMAN'

Gaisa fritier1 cepts kamambers ar plumem

Kopeéjais laiks 17 min. 5 min. sagatavoSanas laiks 12 min. gatavoSanas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):

2.730 kl / 650 kcal
SASTAVDALA

2 Porcijas

250¢g kamambera

0,5tejk.  olivellas

2 Svaiga rozmarina zarini
200¢g plumju

25¢g valriekstu

L edamk. Kikkoman Teriyaki BBQ

meérce ar medu
0,5 tejk. melno piparu
235keles  grauzdetasierauga
maizes

Tauki: 39 g Olbaltumvielas: 30 g
Oglhidrati: 4& g

PAGATAVOSANA

Solis 1

250 g kamambera - 0,5 téjk. olivellas - 2 svaiga
rozmarina zarini

legriez kamambeéra virspusi, apslaki ar olivellu un
iegriezumos iespraud rozmarinu. levieto karsta
gaisa fritierim piemerota trauka.

Solis 2

200 g plumju - 25 g valriekstu - 3 edamk.
Kikkoman Teriyaki BBQ mérce ar medu

Sagriez plumes cetras dalas un sajauc ar
valriekstiem un Kikkoman Teriyaki BBQ merci ar
medu. Karto blakus kamambeéram un cepiet karsta
gaisa fritier1 200 °C temperatura 12 minutes.

Solis 3

1 edamk. Kikkoman Teriyaki BBQ mérce ar medu -
0,5 tejk. melno piparu - 2 Skeles grauzdetas
ierauga maizes

Péc cepSanas parlej visu ar Kikkoman Teriyaki BBQ
merci ar medu, parkaisi ar melnajiem pipariem

un pasniedz ar grauzdeto maizi.
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