KIKKOMAN'

Mango muslu (mousse) tofu cheesecake

toplam siire 260 dak. 20 dak. hazirlik siiresi 240 dak. soguma siiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.717 k) / 410 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Cheesecake tabani:

100 gr ceviz veya kaju

60 gr glutensiz yulaf
3yemek  akcaagac surubu
kasigi

1 tath kasigi hindistan cevizi yag|
0,5yemek Kikkoman Tamari

kasigi Glutensiz Soya Sosu
Cheesecake:

300 gr organik tofu

100 ml hindistan cevizi sutu
0,5yemek Kikkoman Tamari
kasigi Glutensiz Soya Sosu

2 tath kasigiagar (veya 2 yemek
kasig bitkisel jelatin)

50 ml limon suyu
3yemek agave surubuveya
kasigi akcaagac surubu

1 tath kasigivanilya ezmesi
lyemek hindistan cevizi yagl
kasigi

Mango mus:

200 gr olgun mango puresi
lyemek akcaagac surubu
kasigi

1 tath kasigilimon suyu

0,5tath  agar (veya 1 yemek

kasig kasig bitkisel jelatin)
Siisleme:
50 gr ahududu

1 tath kasigi kuru peygamber cicegi
yapragi (mavi kantaron)
Birkac nane yapragi

Yag: 24 gr Protein: 11 gr
Karbonhidrat: 35 gr

HAZIRLANIS

Adim1

100 gr ceviz veya kaju - 60 gr glutensiz yulaf - 3
yemek kasigi akcaagac surubu - 1 tath kasigi
hindistan cevizi yagi - 0,5 yemek kasigi Kikkoman
Tamari Glutensiz Soya Sosu

Ceviz, yulaf, akcaagac surubu, hindistan cevizi yagi
ve Kikkoman Gluten free Soy Sauce’nu, yapiskan
bir kivam alana kadar blender’da cekin. Karisimi
kicuk bir firin kalibinin tabanina bastirin ve
buzdolabinda sogutun.

Adim 2

300 gr organik tofu - 100 ml hindistan cevizi sutu -
0,5 yemek kasigi Kikkoman Tamari Glutensiz Soya
Sosu - 2 tath kasigi agar (veya 2 yemek kasig
bitkisel jelatin) - 50 ml limon suyu - 3 yemek kasig
agave surubu veya akcaagac surubu - 1 tath kasig
vanilya ezmesi - 1 yemek kasigi hindistan cevizi
yagl

Tofu, hindistan cevizi sutu, Kikkoman Gluten free
Soy Sauce, agar, limon suyu, tatlandirici, vanilya ve
hindistan cevizi yagini blender’'da tamamen
purtizsuz bir kivam alana kadar cekin.

Karisimi kicuk bir tencereye alin, kaynama
noktasina getirin ve 2 dakika sik sik karistirarak
pisirin. Biraz sogutun, tabanin izerine dokiin ve
buzdolabina alin.

Adim3

200 gr olgun mango piresi - 1 yemek kasigi
akcaagac surubu - 1 tath kasigi limon suyu - 0,5
tath kasigi agar (or 1 tbsp plant-based gelatine) -
50 gr ahududu - 1 tath kasigi kuru peygamber
cicegi yapragi (mavi kantaron) - Birkac nane
yapragi
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(stisleme icin)

Mangoyu akcaagac surubu, limon suyu ve agar ile
blender’da cekin. Kiicuk bir tencereye aktarin ve
yaklasik 2 dakika karistirarak pisirin. Biraz sogutun,
cheesecake’in Uzerine esit sekilde yayin. Ahududu,
peygamber cicegi yapragl ve nane yapraklariile
susleyin. Servisten once en az 4 saat, tercihen bir
gece buzdolabinda bekletin.
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