KIKKOMAN'

Kuruyemisli bal kabagi baharatl latte

toplam sire 10dak. 7 dak. hazirlik stresi 3 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.065 k) / 255 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Lyemek Hokkaido bal kabagi

kasigi plresi
2yemek  akcaagac surubu
kasigi

2 tath kasigi Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu

1 tath kasigi toz tarcin

0,5 tath toz karanfil

kasigi

0,5 tath toz kakule

kasigi

0,5 tath toz zencefil

kasigi

1 tutam ogutulmis muskat
[ shot espresso

400 ml bezelye proteini icecegi
2yemek  kabak cekirdegi
kasigi

2yemek pikan cevizi

kasigi

Yag: 13 gr Protein: 7 gr
Karbonhidrat: 20,9 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

&4 yemek kasigi Hokkaido bal kabagi piiresi - 1
yemek kasigi akcaagac surubu - 1 tath kasigi
Kikkoman Tamari Glutensiz Soya Sosu - 1 tath
kasigi toz tarcin - 0,5 tath kasigi toz karanfil - 0,5
tath kasigi toz kakule - 0,5 tath kasigi toz zencefil -
1 tutam ogutulmis muskat

Bal kabag) puiresini akcaagac surubu, Kikkoman
Gluten-free Soy Sauce ve baharatlarla karistirin.
Karnisimi iki kupaya paylastirin.

Adim 2

&4 shot espresso - 400 ml bezelye proteini icecegi
Sicak espressoyu ve kopurtulmus bezelye proteini
icecegini baharatli bal kabagi karisimina dokun.

Adim 3

2 yemek kasigi kabak cekirdegi - 2 yemek kasigi
pikan cevizi - 1 tath kasigi Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu - 1 yemek kasigi akcaagac
surubu

Kabak cekirdeklerini ve pikan cevizlerini kuru bir
tavada kavurun. Ocagin altini kisin. Ardindan
akcaagac surubunu ve Kikkoman Gluten-free Soy
Sauce'u ekleyin. Surupla kaplandiktan

sonra, lattenin Uzerinde suisleme olarak servis

yapin.
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