KIKKOMAN'

Siyah tahinli vegan goma panna cotta

toplam sure 140dak. 10 dak. hazirlik siiresi 10 dak. pisme siiresi 120 dak. soguma stiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
757 kl / 182 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Krema icin:
1

600 ml

50 gr

2 yemek
kasigi

1,5 tath
kasigi
Surup icin:
4 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

vanilya cubugu

soya sutu

esmer seker (veya &4
yemek kasigi akcaagac
surubu)

siyah tahin (kavanozdan)

agar agar (ipuclarina
bakiniz)

akcaagac surubu

Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu

2 tath kasigisiyah susam

Yag: 5,7 gr Protein: 6,3 gr
Karbonhidrat: 24,7 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 vanilya cubugu - 600 ml soya siitl - 50 gr esmer
seker (veya 4 yemek kasigl akcaagac surubu) - 2
yemek kasigi siyah tahin (kavanozdan) - 1,5 tath
kasigi agar agar (ipuclarina bakiniz)

Vanilya cubugunu boylamasina kesin ve icindeki
taneleri cikarin. Soya sitiini vanilya cubugu,
vanilya taneleri, seker, siyah tahin ve agar agar ile
kiicuk bir tencerede karistirin. Kaynama noktasina
getirin. Vanilya cubugunu cikarin. Karisimi hafifce
sogutun, dort tath bardagina bolusturin ve en az 2
saat buzdolabinda sogutun.

Adim 2

4 yemek kasigi akcaagac surubu - 2 yemek kasigl
Kikkoman Tamari Glutensiz Soya Sosu

Akcaagac surubu ile Kikkoman Gluten free Soy
Sauce’u karistirin. Gerekirse cok az isitin.

Adim 3

2 tath kasigi siyah susam

Siyah susami kicuk bir yapismaz tavada hafifce
kavurun.Tathyr susamla susleyin ve yaninda tamari-
akcaagac surubu ile servis edin.
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