KIKKOMAN'

Grileti arbuza iesmini ar fetu un piparmetru

Kopéjais laiks 15 min. 10 min. sagatavosanas laiks 5 min. gatavoSanas laiks

SASTAVDALA PAGATAVOSANA

3 Porcijas Solis 1
400 g nomizota arbuza
400 g nomizota arbuza No arbuza nogriez seSas 2 cm biezas Skeles, lai tas
ledamk. auguellas pec formas atgadinatu saldejumu uz kocina.
L edamk. Kikkoman Teriyaki BBQ Nosusina ar virtuves papira dvieli.
merce ar medu
2edamk. ciedru riekstu Solis 2
75g fetas siera 1 edamk. augu ellas - &4 @damk. Kikkoman Teriyaki
2 piparmetras zarini BBQ meérce ar medu
Also: Viegli ieziez grila pannu vai grilu ar ellu. Arblza
6 plati koka iesmini vai Skeles neilgi apcep liela karstuma no abam pusem,
saldejuma kocini tad apsmere ar Kikkoman Teriyaki BBQ merci ar

medu un apgrieZ otradi. Atkarto to vairakas reizes,
idz arbuzs ir skaisti noglazets.

Solis 3

1 edamk. ciedru riekstu - 75 g fetas siera - 2
piparmetras zarini

Sausa panna viegli apgrauzde ciedru riekstus, lidz
tie klust gaisi bruni, péc tam sasmalcina. Fetas
sieru sadrupina un piparmeétru lapinas sasmalcina.

Solis &4

1 edamk. pine nuts, roasted - 125 g feta cheese,
crumbled - 3 sprigs mint, chopped - 6 plati koka
iesmini vai saldejuma kocini

Arbiza gabalinus uzdur uz iesminiem un parber ar
fetas sieru, ciedru riekstiem un piparmetru.
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