KIKKOMAN'

Karamelizetu sipolu liellopa galas burgers

Kopejais laiks 40 min.

Uzturvertiba (uz porciju):
3.356 kJ / 802 kcal

SASTAVDALA

4 Porcijas

2 edamk.
2

2 edamk.
500g

2 edamk.
2 edamk.
8 edamk.

1

olivellas

sviesta gabalins

lieli sarkanie sipoli, plani
sagriezti

gaisi briina cukura
labas kvalitates maltas
liellopa galas

smalki sagrieztu svaigu
petersilu

smalki sagriezta svaiga
timiana

Kikkoman Teriyaki Vok
merce ar kiplokiem
maza Radicchio jeb lapu
cigorina galvina,
saplikata (vai salatlapas
péc izveles)

brioSa burgera maizites,
pargrieztas uz pusem un
apgrauzdetas no
griezuma puses
avokado, sagriezti
skelites

40 min. sagatavosanas laiks

Tauki: 46,20 g Sals: 35,90 g
Oglhidrati: 59,80 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

Panna uz lenas uguns uzkarse 1 edamkaroti ellas
un sviesta. Pievieno sagrieztus sipolus un cukuru
un vara uz diezgan lenas uguns apmeram 30
minQtes, biezi maisot, lidz sipoli ir miksti un
karamelizejusSies, pievieno nedaudz sals un piparu.

Solis 2

Kamer sipoli varas, sajauc malto galu ar
pétersiliem un timianu un pievieno sali un piparus.
Izveido 4 burgerus. Kad sipoli ir gatavi, iznem tos
no pannas un tur siltuma. Noslauka pannu ar
virtuves papira dvieli un uzkarse atlikuSo ellu. Cep
burgerus 3 — 4 minutes no katras puses, pec tam
pievieno Kikkoman Terijaki vok meérci ar ceptiem
kiplokiem un pavara paris minutes, aplaistot ar
Merci.

Solis 3

Uz burgeru maiziSu pamatnes uzliek sauju
sakapata lapu cigorina, tad pa virsu liek burgera
galu un péc tam karoti atlikusas mérces. Virsu liek
ceturtdalu karamelizeto sipolu, péc tam pievieno
avokado Skeles, un visbeidzot liek augséjo maizites
pusi.

Solis 4

CepSana uz grila: Apsmére burgeru galu ar ellu un
cep 3 — 4 minQtes no katras puses (atkariba no t3,
cik karsts ir grils). Apsmére burgerus ar Kikkoman
Terijaki vok merci ar ceptiek kiplokiem un cep no
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katras puses vel paris minutes.
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