KIKKOMAN'

Miso karamelli vegan cikolata kaplari

toplam sire &45dak. 35 dak. hazirlik stresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.356 kJ / 324 kcal

MALZEMELER

6 porsiyon

Miso karamel:

10 gr vegan tereyagl

30 gr seker (vegan)

30gr yogun hindistan cevizi
kremasi

2 tath kasigiacik miso
lyemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
Erlikli nugat::

30¢gr yulaf ezmesi

80 gr kuru erik

10gr rendelenmis hindistan
cevizi

lyemek fistik ezmesi

kasigi

1 tath kasigi tahin
lyemek  akcaagac surubu

kasigi

0,5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
Ek olarak:

170 gr vegan bitter cikolata

(70%)
1 tath kasigi hindistan cevizi yag|
2 tath kasigisusam

Yag: 20 gr Protein: 5 gr
Karbonhidrat: 34 gr

HAZIRLANIS

Adim1

10 gr vegan tereyagi - 30 gr seker (vegan) - 30 gr
yogun hindistan cevizi kremasi - 2 tath kasigi acik
miso - 1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Tereyagini kiiclik bir sos tenceresinde eritin. Seker,
hindistan cevizi kremasi, miso ve Kikkoman Soy
Sauce ekleyin. Cirparak karistirin. Kisik ateste
yaklasik 10 dakika sik sik karistirarak pisirin.
Karisim koyulasip karamelize oldugunda bir kaseye
alin ve tamamen sogumaya birakin.

Adim 2

30 gr yulaf ezmesi - 80 gr kuru erik - 10 gr
rendelenmis hindistan cevizi - 1 yemek kasigi fistik
ezmesi - 1 tath kasigi tahin - 1 yemek kasigi
akcaagac surubu - 0,5 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu

Yulaf ezmesini mutfak robotunda ince olana kadar
cekin. Kuru erik, rendelenmis hindistan cevizi, fistik
ezmesi, tahin, akcaagac surubu ve Kikkoman Soy
Sauce ekleyin. Yapiskan, nugat benzeri bir karisim
elde edene kadar cekin. Elleriniz hafifce islakken
kucuk toplar yapin, Uzerine biraz bastirarak
dizlestirin ve bir tabaga dizin.

Adim3

170 gr vegan bitter cikolata (70%) - 1 tath kasig
hindistan cevizi yagi

Bir sos tenceresinde az miktarda su isitin.
Cikolatanin ticte ikisini ve hindistan cevizi yagini
Istlya dayanikli bir kaba alin. Kabi tencerenin Gizerine
oturtup benmari usulu strekli karistirarak eritin.
Ocaktan alin, biraz sogutun. Kalan cikolatayi ekleyip
karistirin. Gerekirse cok kisa bir sure tekrar isitin.
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Adim 4

2 tath kasigi susam

Her kalibin dibine yaklasik 3 cay kasig eritilmis
cikolata dokin ve taban ile kenarlar yaklasik 3,5
cm yukseklige kadar kaplayin. 5 dakika
buzdolabinda veya 3 dakika dondurucuda sogutun.
Ayniislemi iki kez daha tekrarlayin.

ince bir nugat tabakasi yerlestirip hafifce bastirin.
Uzerine miso karamel ekleyin ve 10 dakika
buzdolabinda bekletin. Son olarak kalan cikolatayla
ustunu kaplayin, duzlestirin ve susam serpin. 5
dakika daha sogutun.
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