KIKKOMAN'

Meyve esintili matcha’li cheesecake

toplam sure 415dak. 15 dak. hazirlik siiresi 40 dak. pisme siiresi 360 dak. soguma stiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

5.497 ki / 1.313 kcal
MALZEMELER

2 porsiyon

Kek tabani:

120 gr kakaolu biskuvi
70 gr tereyag
Cheesecake:

250 gr krem peynir
lyemek matcha cayi

kasigi
60 gr pudra sekeri
LO gr bugday unu

1 tath kasigilimon kabugu rendesi
1 tath kasigi portakal kabugu rendesi

1 yumurta

120 ml eksi krema

20 gr kuru Gzim

20 gr kuru kizilaik

20 gr kuru kayisi

30 ml Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
Suslemek icin:

20 gr tuzlu badem

Yag: 85 gr Protein: 21 gr
Karbonhidrat: 115 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

120 gr kakaolu biskiivi - 70 gr tereyag

Tereyagini eritin ve biskuvileri de ekleyerek mutfak
robotunda karistirin. Ardindan 18 cm capinda bir
kaliba yerlestirin. Buzdolabinda 30 dakika kadar
dinlendirin.

Adim 2

250 gr krem peynir - 1 yemek kasigi matcha cayi -
60 gr pudra sekeri - 40 gr bugday unu - 1 tath
kasigi limon kabugu rendesi - 1 tath kasigi
portakal kabugu rendesi - 1 yumurta - 120 ml eksi
krema - 20 gr kuru Uzum - 20 gr kuru kizilcik - 20
gr kuru kayisi - 30 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Krem peyniri, matcha cayi, pudra sekeri, bugday
unu, limon kabugu rendesi, portakal kabugu
rendesi, yumurta ve eksi kremay! purtzsiz bir
kivam alincaya kadar karistirin. Ardindan kictk
kiiclik dogradiginiz kuru meyveleri ekleyin.
Kikkoman Soy Sauce ile lezzetlendirin.

Adim3

20 gr tuzlu badem

2. adimdaki karisimi ilk adimda dolapta
beklettiginiz kek tabanina dokiin ve 160 °C'de
yaklasik 40 dakika kadar pisirin. Ardindan
buzdolabinda 6 saat dinlendirin.

Dilimleyerek servis yaparken, son olarak tuzlu
bademlerle susleyin.
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