KIKKOMAN'

Kaju kremali vegan havuclu kek

toplam sire 60 dak. 20 dak. hazirlik stresi 40 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

3.171 kJ / 758 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Kek:

lyemek ogutilmus keten tohumu

kasigi

3yemek su

kasigi

80 gr kavuzlu un

LO gr seker (vegan)

0,5 tath kabartma tozu

kasigi

0,25tath karbonat

kasigi

0,5 tath tarcin

kasigi

0,25 tath  zencefil

kasigi

1 tutam muskat

100 gr ince rendelenmis havuc

0,5yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

30 ml kanola yagi

20ml badem sutu

20 gr kuru Gzim

Kaju kremasi:

60 gr kaju (6 saat soguk suda
bekletilmis)

40 ml badem sutu

1,5yemek akcaagac surubu

kasigi

1 tath kasigilimon suyu

Soya soslu ve baharath balkabagi
surubu:

40 ml su

30 gr vegan seker

Yag: 38 gr Protein: 14 gr
Karbonhidrat: 98 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Malzemeler:

1 yemek kasigi 6guitiilmis keten tohumu - 3
yemek kasigi su - 80 gr kavuzlu un - 40 gr seker
(vegan) - 0,5 tath kasigi kabartma tozu - 0,25 tath
kasigi karbonat - 0,5 tath kasigi tarcin - 0,25 tath
kasigi zencefil - 1 tutam muskat - 100 gr ince
rendelenmis havuc - 0,5 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 30 ml kanola
yagl - 20 ml badem siitii - 20 gr kuru Gzim

Keten tohumunu suyla karistirin ve 10 dakika
bekletip jel kivamina gelmesini saglayin. Baska bir
kapta un, seker, kabartma tozu, karbonat, tarcin,
zencefil ve muskati karistirin. Ayri bir kapta havuc,
Kikkoman Soy Sauce, kanola yagl, badem siiti ve
keten tohumu karisimini birlestirin. Kuru karisimi
ve kuru tzumleri ilave ederek homojen bir hamur
elde edin. Yagh kagit serili kaliba dokiin. 180 °C'de
alt—ust ayarda yaklasik 30 dakika pisirin. Tamamen
sogumaya birakin.

Adim 2

Malzemeler:

60 gr kaju (6 saat soguk suda bekletilmis) - 40 ml
badem siitii - 1,5 yemek kasigi akcaagac surubu -
1 tath kasigi limon suyu

Suda bekletilmis kajulari sizun. Rondoya kaju,
badem siiti, akcaagac surubu ve limon suyunu
ekleyin. Aralarda spatulayla kenarlari siyirarak
plriizsiiz, kabarik bir krema elde edin. Sogumasi ve
kivam almasi icin buzdolabina kaldirin.

Adim 3
Malzemeler:
40 ml su - 30 gr vegan seker - 40 gr balkabag|
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L0 gr balkabagi pliresi
0,5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

1 tath kasigivanilya

0,25tath  tarcin

kasigi

1 tutam zencefil

1 tutam muskat

2 adet karanfil

1 kucuk yildiz anason
Ek olarak:

0,5 tath sekersiz kakao
kasigi

20 gr pikan cevizi

puresi - 0,5 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 1 tath kasigi vanilya - 0,25

tath kasigi tarcin - 1 tutam zencefil - 1 tutam
muskat - 2 adet karanfil - 1 kicuk yildiz anason
Tum malzemeleri kiiclik bir sos tenceresine alin.
Kisik ateste ara ara karistirarak yaklasik 10 dakika
koyulasana kadar pisirin. Surubu siziin ve
sogumaya birakin.

Adim 4

Malzemeler:

0,5 tath kasigi sekersiz kakao - 20 gr pikan cevizi
Tamamen soguyan kekin tizerine kaju kremasini
yayin. Uzerine kakao serpin. Balkabagi surubunu
gezdirin. Pikan cevizini ekleyip servis edin.
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