KIKKOMAN'

Kraukskigs tofu ar sezamu

Kopejais laiks 30 min. 10 min. sagatavoSanas laiks 20 min. gatavoSanas laiks

SASTAVDALA

2 Porcijas

200g stingra tofu
3edamk. sezama seklu
300g saldo kartupelu

6 edamk. rapsuellas

2edamk. kukuruzas cietes

100 ml Kikkoman Teriyaki Vok
merce ar sezama seklam

3 locini, sagriezti
gredzenos
1,5 edamk. Kikkoman Sezama ella

PAGATAVOSANA

Solis 1

200 g stingra tofu - 3 edamk. sezama seklu
Sagriez tofu aptuveni 2 cm lielos kubinos un
nosusina ar virtuves papira dvieli vai, ja ir laiks,
nedaudz nospiez (skatit padomu). Saus3, neliela
panna, biezi apmaisot, apgrauzdé sezama seklas,
lidz tas klust zeltaini branas.

Solis 2

300 g saldo kartupe|u - 3 @damk. rapsu ellas
RUpigi nomazga saldos kartupelus. Sagriez tos 1
cm lielos kubinos un aptuveni 10 minutes cep
rapSu ella vokpanna ar vaku videja karstuma.

Solis 3

2 edamk. kukuruzas cietes - 3 @damk. rapsu ellas
Apvila tofu kubinus kukuruzas cieté un nokrata
lieko daudzumu. Parliek saldo kartupelu kubinus
bloda un izslauka vokpannu ar virtuves papira
dvieli. Sakarsé rapsu ellu un cep taja tofu kubinus
aptuveni 5 minates, lidz tie k|ust zeltaini brani.

Solis 4

100 ml Kikkoman Teriyaki Vok mérce ar sezama
seklam 3 locini, sagriezti gredzenos - 1,5 edamk.
Kikkoman Sezama ella

Liek saldos kartupelus atpakal vokpanna. Pievieno
Kikkoman Teriyaki Vok merci ar sezama seklam,
pieber locinus un visu karse 1 minati. Parkaisa ar
sezama seklam, uzmanigi samaisa un pasniedz.
Pirms pasniegSanas parslaka ar Kikkoman Sezama
ellu.
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