KIKKOMAN'

Italu bagna cauda ar anSoviem

Kopejais laiks 40 min. 30 min. sagatavoSanas laiks 10 min. gatavoSanas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):

4.310 k] / 1.030 kcal
SASTAVDALA

4 Porcijas

200g ziedkapostu

2 kartupeli

80¢g burkanu

1 racenis

1 cukimni

1 Belgijas endivijas galvina
1 paprika

8 kirSu tomati
200¢g desas

1 francu bagete
5 kiploka daivinas
800 ml piena

60 mi olivellas

60g ansovu filejas
200 ml salda krejuma

2edamk. Kikkoman Sojas mérce

Tauki: 65 g Olbaltumvielas: 29 g
Oglhidrati: 71 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

200 g ziedkapostu - 2 kartupeli - 80 g burkanu - 1
racenis - 1 cukini - 1 Belgijas endivijas galvina - 1
paprika - 8 kirSu tomati - 200 g desas - 1 francu
bagete

Sadali ziedkapostu nelielas ziedkopas. Nomizo
kartupelus un sagriez tos kumosa lieluma
gabalinos. Nomizo burkanu un sagriez tievas
stremeles. Nomizo raceni un sagriez 8

dalas. Sagriez cukini 1 cm biezas ripas. Sadali
Belgijas endiviju atseviskas lapas. Sagriez papriku
garas stremelés. Nonem katinus kirsu

tomatiem. Sagriez desas kumosa lieluma
gabalinos. Sagriez bageti Skelés un apgrauzde lidz
zeltainai garozai.

Solis 2

Saute tvaika kartupelus, ziedkapostus, raceni un
burkanus no 1. sola 15 mindtes.

Solis 3

5 kiploka daivinas - 800 ml piena

leliec kiploka daivinas un 200 ml piena neliela
katlina. Vari uz lenas uguns aptuveni 10 minates,
lidz kiploki ir loti miksti. Nokas caur sietu,
saglabajot pienu mercei. Pagatavotos

kiplokus noliec mala.

Solis 4

60 ml olivellas - 60 g anSovu filejas - 200 ml salda
krejuma - 2 edamk. Kikkoman Sojas meérce
Pagatavo bagna cauda merci:

Uzkarse olivellu liela katla. Pievieno ansovu filejas
un 3. sola kiplokus un, tiem cepoties, saspaidi kopa,
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lidz izveidojas viendabiga pasta. Pievieno ar
kiplokiem varito pienu no 3. sola, atlikuSo pienu,
saldo krejumu un desas no 1. sola.

Nedaudz pakarsg, ldz desas ir caursiluSas, péc
tam iemaisi Kikkoman Dabiski raudzetu sojas
Merci.

Solis 5
Novieto bagna cauda merci galda vidu. lemerc

darzenus no 1. sola mércé un pasniedz ar
apgrauzdeto bageti no 1. sola.
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