@ KIKKOMAN’

Kanatikkarit

kokonaisaika 190 min 20 min esivalmistelut 120 min marinointi 50 min valmistus

Ravintosisalto (per annos): Rasva: 17 g Proteiini:3 g
1.904 ki / 455 kcal Hiilihydraatit: 2 g
AINEKSET VALMISTUS
4 annosta Vaihe 1
12 kpl kanankoipia Poista kanankoipien nahka. Katkaise sitten luun
3rki dijon-sinappia janteet ja paina lihaa varovasti peukalolla ja
1t rypsioljya etusormella alaspadin, jotta koivet pysyvat
2rki Kikkoman luonnollisesti paljaassa luussa tikkukaramellin tavoin.
valmistettu soijakastike
suolaa ja vastajauhettua Vaihe 2
pippuria
1 nippu kevatsipulit Sekoita sinappi, oljy ja KIKKOMAN-soijakastike ja
3rki valkoisia sivele silla broileritikkuja. Marinoi useita tunteja tai
seesaminsiemenia yon yli. Ripottele broileritikkuihin suolaa ja pippuria

30 minuuttia ennen grillaamista.
Vaihe 3

Valmistele grilli epasuoraa grillausmenetelmaa
varten ja esilammita 180-200 °C.;een Aseta tikut
epasuoralle alueelle ja grillaa noin 50 minuuttia.

Vaihe &

Silla valin pese kevatsipulit, kuivaa ne ja ruskista
niita hetken aikaa kokonaisina suoralla lammolla.

Vaihe 5

Vahan ennen kypsennysajan loppua voitele tikut
uudelleen marinadilla ja ripottele paadlle
seesaminsiemenia. Grillaa tikut ja tarjoile
kevatsipulien kanssa.
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