KIKKOMAN'

Grillowany arbuz na patyku z fetg i miet3

Czas ogotem 15min 10 min Czas przygotowania 5 min Czas gotowania

SKLADNIKI

3 porcj(e/i)
600g obranego arbuza
1tyzka oleju roslinnego

&4 tyzki Sos Teriyaki BBQ z
miodem Kikkoman

1tyzka prazonych orzeszkow
piniowych

125g pokruszonego sera feta

3 gatgzki miety, posiekane

Dodatkowo:

6 szerokie drewniane
szpikulce lub patyczki do
lodow

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

600 g obranego arbuza

Wytnij z arbuza szeS¢ plastrow o grubosci 2 cm —
powinny przypominac lody na patyku. Osusz je
recznikiem papierowym.

Krok 2

1 tyzka oleju roslinnego - & tyzki Sos Teriyaki BBQ
z miodem Kikkoman

Lekko nattusc patelnie grillowg lub grilla. Grilluj
plastry arbuza na Srednim ogniu z obu stron, a
nastepnie zmniejsz ogien i posmaruj je Sosem
Teriyaki z miodem Kikkoman i obroc. Powtorz
czynnosc kilka razy, az arbuz tadnie pokryje sie
glazura.

Krok 3

1 tyzka prazonych orzeszkow piniowych - 125 g
pokruszonego sera feta - 3 gatgzki miety,
posiekane

Nabij gorgce kawatki arbuza na patyczki i posyp
serem feta, orzeszkami piniowymi i mieta.

Krok &

2 tyzki prazonych orzeszkow piniowych - 125 g
pokruszonego sera feta - 3 gatgzki miety,
posiekane - szerokie drewniane szpikulce lub
patyczki do lodow

Nabij gorgce kawatki arbuza na patyczki i posyp
serem feta, orzeszkami piniowymi i mieta.
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