Vistu sparnini barbekjia mércé ar mocarellas siera salatiem

NepiecieSams

1kg vistu sparninu

2 edamkarotes rapsu ellas

1 kiploka daivina

1 téjkarote DiZonas sinepju

1 édamkarote VusterSiras mérces

75ml cukura sirupa

75ml Chill Out Spicy&Intense vai cita sarkanvina
50ml tomatu pastas

Pustéjkarote sals

Melnie pipari
Tomatiem ar mocarellu:

200g organisko kirSu tomatu
Timians, olivella, sals

Divi gabalini mocarellas siera

g O

4 + 60 MIN

PagatavosSana

1. Uzkarséjiet katlina ellu. Pievienojiet kiplokus un apcepiet kamér miksti. Pievienojiet paréjas
marinades sastavdalas: sinepes, Vustersiras mérci, cukura sirupu, sarkanvinu, tomatu pastu, sali
un piparus. Variet uz mazas uguns (bez vaka) aptuveni 15 minates, tad laujiet atdzist.

2. Bloda sajauciet vistu sparninus ar marinadi. lelieciet ledusskapi uz vismaz trim stundam.

3. Grilgjiet marinétos vistu sparninus aptuveni 15 mindtes. Regulari apgrieziet sparninus, lai tie
neklast sausi, bet iegust skaistu zeltenbrdnu krasu.

4. Tomati ar mocarellu: pargrieziet tomatus uz pusém un ievietojiet cepampanna ar griezuma
virsmu uz leju. Parkaisiet ar garSvielam — timianu, sali un olivellu.

5. Cepiet tomatus cepeskrasni aptuveni 1.5 stundas 120 gradu temperatara.

6. Pasniedziet tomatus kopa ar gabalos saplucinatu mocarellas sieru.
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