KIKKOMAN'

Piles kroketes ar hoisin plumju merci

Kopejais laiks 260 min.

Uzturvertiba (uz porciju):
2.135 kJ / 510 kcal

SASTAVDALA

2 Porcijas

1

100 ml
6

500 ml
50g
208
120g
100 ml
30g
4O ml
100 g
3

600 ml

100g
25 ml

15g
10 ml
0,5

piles kaja

Kikkoman Sojas merce
kiploka daivinas

piles tauku

Salotes sipolu

sviesta

kvieSu miltu

karsta piena
Parmigiano Reggiano

Kikkoman Kimci merce

Kikkoman Panko

olas

neitralas augu ellas
friteSanai

plumju ievarijuma
Kikkoman Etikis susi
risiem (125 ml)
ingvera

Kikkoman Sezama ella
zvaigZnu anisa

20 min. sagatavosanas laiks 180 min. gatavoSanas laiks 60 min. atdzeseSanas laiks

Tauki: 31 g Olbaltumvielas: 20 g
Oglhidrati: 36 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

1 piles kaja - 60 ml Kikkoman Sojas merce - 6
kiploka daivinas - 500 ml piles tauku

lerive piles kaju ar Kikkoman Sojas merci, uzrive
kiploku un kartigi iemase to gala. Liec kaju katlina
un parlej ar piles taukiem.

Solis 2

Liec 1. soli sagatavoto piles kaju lidz 130 °C
sakarseta cepeskrasni un cep 3 stundas. Péc
cepSanas lauj kajai atdzist 20-30 min, péc tam
saplucini galu, atdalot to no kaula.

Solis 3

50 g Salotes sipolu - 20 g sviesta - 80 g kvieSu
miltu - 100 ml karsta piena

Smalki sagriez Salotes sipolu un apcep sviesta, lidz
tas klust caurspidigs. Pievieno miltus un karse
aptuveni 1 minuti. Pakapeniski lej klat karsto pienu,
visu laiku sparigi maisot ar slotinu. Vari aptuveni &4
minudtes. Mércei jakl|ust |oti biezai.

Solis 4

15 g Parmigiano Reggiano - 40 ml Kikkoman Sojas
merce 40 ml Kikkoman Kimci mérce

Panna pie 3. soli pagatavotas meérces pievieno
Parmigiano Reggiano, Kikkoman Sojas merci un
Kikkoman Kimci merci. lemaisi 2. soli saplucinato
piles galu. Nemaisi parak ilgi, lai gala saglabatu
izteiktu Skiedru struktdru.

Solis 5
100 g Kikkoman Panko - 40 g kviesu miltu - 3 olas
- 600 ml neitralas augu ellas fritéSanai
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Parliec 4. soltieguto masu trauka. Parklaj ar
partikas plevi un liec ledusskapi uz 20-30 min. Kad
masa atdzisusi, izveido no tas 40 g smagas
bumbinas. Apvila bumbinas miltos, iemerc sakulta
ola, apvila Kikkoman Panko un frite ell3, lidz tas
klGst zeltaini brinas un kraukskigas.

Solis 6

100 g plumju ievarijuma - 25 ml Kikkoman Etikis
susi risiem (125 ml) - 15 g ingvera - 10 ml
Kikkoman Sezama ella - 0,5 zvaigznu anisa- 15 g
Parmigiano Reggiano

Liec visas sastavdalas katlina (iznemot sieru). Vari
aptuveni 10 mindtes uz |oti lenas uguns. Iznem
zvaigznu anisu un izberz merci caur smalku sietu.
Ja nepiecieSams, pavari merci ilgak, dz ta iegust
biezu konsistenci.

Pasniedzot Skivja pamatné veido plimju mérces
punktus un virsu karto kroketes. Nobeiguma
parber kroketem smalki sarivetu Parmigiano
Reggiano.
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