KIKKOMAN'

Teriyaki vistas burgers kiniesu gaumeé

Kopejais laiks 70 min.

Uzturvertiba (uz porciju):
3.416 kl / 816 kcal

SASTAVDALA

2 Porcijas

150 g
1t&jk.

kvieSu miltu
Sausa rauga

1,33 edamk.Kikkoman Sojas merce

120 ml
300g
100 mli

0,25 tejk.
0,25 tejk.
0,25 tejk.
1 edamk.

1tejk.
100g

2 edamk.
1 edamk.

1tejk.
2
1tejk.

silta udens

vistas stilbinu
Kikkoman Teriyaki Wok
merce ar kiplokiem
malta ingvera

malta kanela

fenhela

sakapatu koriandra vai
pétersilu lapinu
sasmalcinata Cili
sarkano kapostu
olivellas

laima sulas

medus

sipoli

cukura

20 min. sagatavosanas laiks 30 min. gatavosanas laiks 30 min. marinésanas laiks

Tauki: 23,70 g Olbaltumvielas: 40,30 g
Oglhidrati: 65,30 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

150 g kvieSu miltu - 1 tejk. sausa rauga - 0,33
edamk. Kikkoman Sojas mérce - 120 ml silta tdens
No noraditajam sastavdalam samici mikstu rauga
miklu. Parklaj un atstaj silta vieta rugt apmeram 60
minuates. Izveido 4 bumbinas un katru izrullé gara
strémele. Parloki gareniski uz pusem un izveido
maiziti. Apgriez otradi un izrulle placeniti.
Sagatavotas pitas parklaj un lauj uzrugt 20
minutes. Sausu pannu uzkarse uz lielas uguns un
apcep placenus no abam pusém pa 2 mindtém no
katras. Noliek mala.

Solis 2

300 g vistas stilbinu - 100 ml Kikkoman Teriyaki
Wok merce ar kiplokiem - 0,25 tejk. malta ingvera
- 0,25 tejk. malta kanela - 0,25 téjk. fenhela - 1
edamk. sakapatu koriandra vai pétersilu lapinu - 1
tejk. sasmalcinata Cili

Galu nosusini un apvila Kikkoman Teriyaki Wok
merce ar ceptiem kiplokiem, kas sajaukta ar
ingveru, kaneli un fenheli. Mariné apmeram 30
minutes. Marinadi saglaba.

Parklaj un cep cepeskrasni 20-30 mindtes 180 °C
temperatura, lidz gala ir miksta. Péc cepSanas galu
ar dakSinu saplucini, pievieno koriandru un €ili un
sajauc ar atlikuSo teriyaki marinadi.

Solis 3

100 g sarkano kapostu - 1 edamk. olivellas - 1
edamk. laima sulas - 1 tejk. medus

Kapostus smalki sagriez. Pievieno olivellu, laima
sulu un medu. Rupigi samaisi.
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Solis &4

2 sipoli - 1 edamk. olivellas - 1 @damk. Kikkoman
Sojas meérce - 1 tejk. cukura

Sipolus sagriez stremelités un apcep olivella.
Pievieno Kikkoman sojas merci un cukuru un saute
uz lenas uguns apmeram 10 minutes.

Solis 5

Maizites iegriez un pildi ar marineto galu,
kapostiem un karamelizetajiem sipoliem.
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