KIKKOMAN'

Matcha ve tamari esliginde vegan tiramisu

toplam siire 100-105 dak. 20 dak. hazirlik siiresi 20-25 dak. pisme siiresi 60 dak. soguma siresi

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

MALZEMELER

4 porsiyon

0,5tath  vegan tereyag (tepsiyi

kasig yaglamak icin)

Kek tabani icin:

45 gr badem unu

75 gr patates nisastasi veya
mISIr nisastasi

20 gr esmer seker

3 tath kasigi kabartma tozu
0,5 tath agar agar

kasigi

150 ml maden suyu
Krema icin:

1 vanilya cubugu

200 gr yumusak tofu

300 gr soya yogurdu

5yemek agave surubu (veya

kasig akcaagac surubu, veya
esmer seker)

Islatmak icin:

2 tath kasigimatcha

40 ml sicak su

3 tath kasigi Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu

4 tath kasigiagave surubu (veya
akcaagac surubu ya da
esmer seker)

Istege bagh olarak:

1 tath kasigimatcha
Dogranmis fistik, birkac
nane yapragl, boglrtlen
cesitleri (kustizimdi,

frambuaz, yaban mersini)

Yag: 4,8 gr Protein: 12 gr
Karbonhidrat: 39,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

0,5 tath kasig1 vegan tereyagi - 45 gr badem unu -
75 gr patates nisastasi veya misir nisastasi - 20 gr
esmer seker - 3 tath kasigi kabartma tozu - 0,5
tath kasig1 agar agar - 150 ml maden suyu

Firini 180 °C'ye isitin. Kiiclk bir firin kabini (15 x 25
cm) vegan tereyagl ile yaglayin. Bir kapta badem
unu, nisasta, seker, kabartma tozu ve agar agar
karistirin. Maden suyunu ekleyip puruzsiz bir
hamur elde edin. Hamuru firin kabina yayin ve
20-25 dakika pisirin. Pisen keki izgara Uzerinde
tamamen sogutun.

Adim 2

1 vanilya cubugu - 200 gr yumusak tofu - 300 gr
soya yogurdu - 5 yemek kasigi agave surubu (veya
akcaagac surubu ya da esmer seker)

Vanilya cubugunu boylamasina kesin ve icindeki
taneleri bicakla kaziyin. Tofu, soya yogurdu, agave
surubu ve vanilyayi blenderda tamamen puruzsiz
olana kadar cekin.

Adim 3

2 tath kasigi matcha - 40 ml sicak su - 3 tath
kasig1 Kikkoman Tamari Glutensiz Soya Sosu - &
tath kasigi agave surubu (veya akcaagac surubu,
veya esmer seker)

Soguyan keki yaklasik 1,5 cm genisliginde seritler
halinde kesin ve yarisini servis bardaklarina
yerlestirin. Matcha, sicak su, Kikkoman Gluten free
Soy Sauce ve agave surubunu karistirarak surubu
hazirlayi

Adim 4
1 tath kasigi matcha - Dogranmis fistik, birkac
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nane yapragl, bogiirtlen cesitleri (kusiizimdi,
frambuaz, yaban mersini)

Kek seritlerinin tzerine surubun yarisini gezdirin.
Kremaninin yarisini ekleyin ve bu sekilde katlar
olusturun. Tiramisuyu yaklasik 1 saat buzdolabinda
sogutun. Servis etmeden dnce lizerine matcha
serpin ve fistik, nane ve meyvelerle susleyin.
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