KIKKOMAN'

Grillade paron med Gorgonzola och hasselnotter

Total tid 17 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 7 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):

1.088 kl / 260 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

2 mogna paron, halverade
och urkarnade

15ml olivolja

50g gorgonzola, smulad

25¢g hasselnotter, rostade och
hackade

10g farska myntablad

2 msk fladerblomssirap

1 msk extra virgin olivolja

1 msk vitvinsvinager

1 msk Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
S0jasas

0,25 tsk nymalen svartpeppar

Fett: 17 g Protein:6g
Kolhydrater: 22 g

FORBEREDELSE

Steg 1

2 msk fladerblomssirap - 1 msk extra virgin

olivolja - 1 msk vitvinsvindger - 1 msk Kikkoman
naturligt bryggd Tamari glutenfri sojasas - 0,25 tsk
nymalen svartpeppar

Vispa ihop fladerblomssirap, extra virgin olivolja,
vitvinsvinager och Kikkoman Glutenfri sojasas i en
liten skal. Krydda med nymalen svartpeppar.

Steg 2

2 mogna paron, halverade och urkarnade - 15 mi
olivolja - 50 g gorgonzola, smulad - 25 g
hasselnotter, rostade och hackade - 10 g farska
myntablad

Varm grillen till h6g varme. Pensla paronhalvorna
latt med olivoljan. Grilla dem med snittsidan nedat i
3-4 minuter tills grillmarken syns och paronen ar
nagot mjuka. Vand och grilla i ytterligare 2-3
minuter. Lagg upp de grillade paronhalvorna pa ett
serveringsfat och stro varje halva med smulad
gorgonzola och rostade hasselnotter. Ringla rikligt
med fladerdressingen och garnera med de farska
myntabladen.
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