KIKKOMAN'

Griletas saldskabas ribinas Azijas gaumeé

Kopejais laiks 35 min.

10 min. sagatavoSanas laiks 180 min. marinesanas laiks 25 min. gatavosanas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):
2.652 kJ / 633 kcal

SASTAVDALA

4 Porcijas
2kg

Marinadei:
1
1

1

5,5 edamk.
3 edamk.

2 edamk.
3,5

3 edamk.

4 tejk.
Salatiem:
1

1

2

100g

2 edamk.
2,5 edamk.
100 mi

2,5 edamk.
1,5 tejk.

ctkgalas ribinu
Sals

mazs citrons

mazs ingvera gabalins
(apméram 1,5 cm)
kiploka daivina
Kikkoman Sojas merce
olivellas

sesame oil

medus

gaisa balzamiko etika (vai
baltvina etika)

Svaigi malti pipari
sezama seklu

mango

romiesu salatu lapa
burkani

seklu digsti

olivellas

gaisa balzamiko etika
abolu sulas

Kikkoman Sojas merce
klavu sirupa

Svaigi malti pipari

Tauki: 35,10 g Sals: 39,60 g
Oglhidrati: 31,80 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

Ribinas vara katlina ar verdosSu salsideni apmeram
50-70 minates atkariba no ribinu biezuma. Nokas
un lauj nedaudz atdzist.

Solis 2

Pagatavo marinadi. Sarivé nedaudz citrona mizinas
un izspiez citrona sulu. Nomizo ingveru un kiploku
un smalki sakapa. Sajauc citrona mizinu un sulu,
Kikkoman sojas merci, olivellu, Kikkoman sezama
ellu, medu, etiki, ingveru, kiploku, piparus un
sezama seklas. Apsmere ribinas ar marinadi un liek
ledusskaprt uz apmeram 2-3 stundam.

Solis 3

Tikmer pagatavo salatus. Momizo mango un
sagriez planas stremelités. Salatus sagriez
skelites. Nomizo burkanus un ar mizotaju griez
planas stremelites.

Solis 4

Lai pagatavotu merci, sablende 4 edamkarotes
mango, olivellu, etiki, abolu sulu, Kikkoman sojas
meérci un klavu sirupu. Pievieno piparus. Mérci
pievieno salatiem un apmaisa.

Solis 5
Cukgalas ribinas cep uz grila apmeram 10-20

mindtes atkariba no karstuma (nolaiz vaku, ja
grilam tads ir). Ja nepiecieSams, ribinas cepSanas


https://www.kikkoman.lv/produkti/detail/kikkoman-dabiski-raudzeta-sojas-merce
https://www.kikkoman.lv/produkti/detail/kikkoman-dabiski-raudzeta-sojas-merce

laika aplej ar atlikuSo marinadi. Pasniedz kopa ar
salatiem.
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