KIKKOMAN'

Rostbifa tartines ar sipolu catniju

Kopejais laiks 100 min.

10 min. sagatavoSanas laiks 60 min. gatavosanas laiks 30 min. atdzesesanas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):
1.945 kJ / 465 kcal

SASTAVDALA

2 Porcijas

200g
20 mi
1 Skipsnina

rostbifa
rapsu ellas
sals

2 skipsninassvaigi maltu melno

1 Skipsnina
1 Skipsnina
200g

l0g

50ml

40 mi
1buntite
0,5

120g

10 ml

10g

piparu

malta ingvera

malta muskatrieksta
sarkano sipolu

bruna cukura
balzamiko etika
Kikkoman Mérce risiem

svaiga timiana
svaiga Cili
bagetes
olivellas
sinepju lapu

Tauki: 18 g Olbaltumvielas: 30 g
Oglhidrati: 4& g

PAGATAVOSANA

Solis 1

200 g rostbifa - 10 ml rap3u ellas - 1 Skipsnina
sals - 1 Skipsnina svaigi maltu melno piparu - 1
Skipsnina malta ingvera - 1 Skipsnina malta
muskatrieksta

ellu, sali, pipariem, ingveru un muskatriekstu.
Solis 2

Apcep galu |oti karsta panna no visam pusem, lidz
ta klust izteikti brana. Parliec to lidz 120 °C
uzkarseta cepeskrasni un cep, lidz iekSgja
temperatira sasniedz 52-54 °C. Péc cepSanas lauj
galai atpusties vismaz 15 min, tad sagriez |oti
planas Skeles.

Solis 3

200 g sarkano sipolu - 10 ml rapSu ellas - 10 g
brina cukura - 50 ml balzamiko etika - 40 ml
Kikkoman Mérce risiem - 1 Skipsnina svaigi maltu
melno piparu - 1 buntite svaiga timiana - 0,5
svaiga Cili

Sagriez sipolus planas strémelés un apcep ella uz
videjas uguns. Kad tie kluvusi miksti, pievieno
bruno cukuru un karse, lidz tie viegli karamelizéjas.
Pielej balzamiko etiki un Kikkoman Meérci risiem -
salda. Nopluc timiana lapinas un pievieno tas kopa
ar pipariem un smalki sagrieztu cili. Leni vari 20-25
min, regulari apmaisot, lidz sipoli ir miksti, spidigi
un iegust biezu ievarijuma konsistenci.

Solis &4
120 g bagetes - 10 ml olive|las
Sagriez bageti diagonalas Skéeles, viegli apzied ar


https://www.kikkoman.lv/produkti/detail/kikkoman-merce-risiem
https://www.kikkoman.lv/produkti/detail/kikkoman-merce-risiem

olivellu un cep lldz 190 °C uzkarseta cepeskrasni
2-3 min, 1dz tas k|Ust zeltainas un kraukskigas.

Solis 5

10 g sinepju lapu

Uz katras kraukSkigas tartines uzsmere kartu
sarkana sipola catnija no 3. sola. Virsu liec rostbifu
no 2. sola un nosléguma pievieno sinepju lapas.
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