KIKKOMAN'

Grilovane hrusky s gorgonzolou a liskovymi orisky

Celkovy cas vareni 17 min. 10 min. Doba pripravy 7 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.088 kJ / 260 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

2 zralé hrusky, rozpulené a
zbavené jadrinct

15ml olivového oleje

50g gorgonzoly, rozdrcené

25¢g liskovych ofechd,
prazenych a nasekanych

10g cerstvych matovych
listkd

2 polévkoveé bezového sirupu

IZice

1 polévkova extra panenského

IZice olivového oleje

1 polévkova bilého vinného octa

IZice

1 polévkova Kikkoman Tamari

IZice bezlepkova s6jova
omacka

0,25 cajové Cerstvé mletého cerného

Izicky pepre

Tuky: 17 g Bilkoviny:6 g
Sacharidy: 22 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

2 polévkoveé IZice bezového sirupu - 1 polévkova
IZice extra panenského olivového oleje - 1
polévkova IZice bileho vinného octa - 1 polévkova
IZice Kikkoman Tamari bezlepkova sdjova omacka -
0,25 cajoveé lIzicky cerstvé mletého cerného pepre
V malé misce vySlehejte bezovy sirup, extra
panensky olivovy olej, bily vinny ocet a Kikkoman
Tamari omacku. Dochutte Cerstvé mletym cernym
peprem.

Krok 2

2 zralé hrusky - 15 ml olivového oleje - 50 g
gorgonzoly - 25 g liskovych orechl( - 10 g
¢erstvych matovych listkl

Predehrejte gril na vysokou teplotu. Pllky hrusek
lehce potrete olivovym olejem. PoloZte je na gril
feznou stranou dol( a grilujte 3—4 minuty, dokud
se neobjevi grilovaci pruhy a hrusky lehce
nezmeéknou. OtocCte je a grilujte dalsi 2-3 minuty.
Prendejte hrusky na servirovaci talif. Kazdou pulku
posypte rozdrcenou gorgonzolou a prazenymi
liskovymi ofechy. Bohaté pokapejte bezovym
dresinkem a ozdobte Cerstvou matou.
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