KIKKOMAN'

Kakuleli vegan muzlu ekmek

toplam stre 60dak. 15 dak. hazirlik stresi 45 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

1.527 kl / 365 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

2 adet olgun muz (yaklasik
200 gr)

lyemek limonsuyu

kasigi

lyemek  Kikkoman Daha Az Tuzlu
kasigi Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu

80oml bitkisel yag

100 ml bitkisel siit (6rnegin,
yulaf siitii)

200 gr sade un

1 tath kasigi kabartma tozu

0,5 tath karbonat

kasigi

80 gr esmer seker

1 tath kasigi 6gutulmus kakule
Akcaagac surubu ve soya soslu
glaze:

1 tath kasigi hindistancevizi yag|
2yemek  akcaagac surubu

kasigi

lyemek Kikkoman Daha Az Tuzlu

kasigi Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

Ekstra:

1 adet muz (yaklasik 100
gr, boylamasina ikiye
bolinmiis)

50 gr yaban mersini

Yag: 12 gr Protein: 6 gr
Karbonhidrat: 56 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 adet olgun muz (yaklasik 200 gr) - 1 yemek
kasigi limon suyu - 1 yemek kasigi Kikkoman Daha
Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 80 ml
bitkisel yag - 100 ml bitkisel siit

Muzlari ezip plre haline getirin. Limon suyu,
Kikkoman Less Salt Soy Sauce, bitkisel yag ve
bitkisel sutl ekleyip iyice karistirin.

Adim 2

200 gr sade un - 1 tath kasigi kabartma tozu - 0,5
tath kasigi karbonat - 80 gr esmer seker - 1 tath
kasigi 6guitiilmis kakule

Ayri bir kapta un, kabartma tozu, karbonat, esmer
seker ve kakuleyi karistirin. Sivi karisimi ekleyin,
tamamen birlesene kadar karistirin. Yagh kagit
serili baton bir kek kalibina dokun.

Adim3

1 tath kasigi hindistan cevizi yagl - 2 yemek kasigl
akcaagac surubu - 1 yemek kasigi Kikkoman Daha
Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1
adet muz (boylamasina ikiye bolinmiis)

Bir tavada hindistan cevizi yagini isitin. Akcaagac
surubu ve Kikkoman Less Salt Soy Sauce’u ekleyin.
ikiye bélinmiis muzu tavaya alip her iki yiizini 1
dakika karamelize edin.

Adim 4

50 gr yaban mersini

Karamelize muzlari hamurun Gzerine yerlestirin.
Tavada kalan glaze'i kekin uzerine gezdirin. Yaban
mersiniyle susleyin. 180 °C’'de yaklasik 45 dakika
pisirin. Dilimlemeden 6nce sogumaya birakin.
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