KIKKOMAN'

Terijaki piles gabalini ar apelsinu

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

SASTAVDALA PAGATAVOSANA

2 Porcijas Solis 1
2 biologiskie apelsini - 150 g daikona

2 biologiskie apelsini Nomazga apelsinus. Nomizo aptuveni 10 cm garu
150¢g daikona mizinas stréemeliti un sagriez to |oti smalki. Ar nazi
200¢g piles krutinas pilniba nomizo apelsinus, pec tam ap miksto serdi
2édamk. auguellas nogriez biezas Skeles. Sagriez tas 12 gabalinos -
ledamk. bruna cukura tiem nav jabut vienadas formas. Ar rokam izspied
4 edamk. Kikkoman Teriyaki Vok sulu no pari palikusajam apelsina dalam un to

merce ar kiplokiem saglaba. Nomazga daikonu, gareniski sagriez
L koriandra zarini cetras dalas un péc tam sagriez 12 gabalinos.
Papildus:

koka iesmini Solis 2

200 g piles kratinas - 2 edamk. augu ellas

legriez piles kratinas adu gareniski un Skérsam ar 5
mm intervalu. Vokpanna neliela e|las daudzuma
videja karstuma cep kratinu ar adu uz leju 12
mindtes, lidz ta ir zeltaini brina un kraukskiga.
Apgriez otradi un cep vel 3 mindtes. lznem no
vokpannas (piles taukus saglaba) un lauj1su bridi
atpusties.

Solis 3

1 edamk. bruna cukura - & edamk. Kikkoman
Teriyaki Vok merce ar kiplokiem

Karsta vokpanna apcep daikonu 2 minutes.
Pargriez piles kratinu gareniski uz pusém un katru
dalu sagriez 6 gabalinos, saglabajot galas sulu.
Pievieno vokpanna cukuru un piles gabalinus unisi
karamelize. Pielej piles sulu, Kikkoman Teriyaki
Wok mérci ar kiplokiem un apelsinu sulu. Isi pavari
uz lielas uguns, lidz mérce sabiezée un noglaze pili
un daikonu.

Solis 4

&4 koriandra zarini - Koka iesmini

Uz katra iesmina uzdur pa vienam daikona, piles un
apelsina gabalinam. Nonem koriandra lapinas, rupji
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sakapa tas un parkaisi pari iesminiem kopa ar
apelsina mizinu.
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