KIKKOMAN'

Vegan dumpling lazanya

toplam stre 60dak. 15 dak. hazirlik stresi 45 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.911 kJ / 696 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Mercimekli bolognese icin:

1 adet kiiciik boy sogan

1 dis kiclk boy sarimsak

80 gr kirmizi mercimek

lyemek  Kikkoman Kavrulmus

kasigi Susam Yagi

100 gr kestane mantari

80 gr korpe ispanak

20 gr guneste kurutulmus
domates

200 gr dogranmis konserve
domates

100 ml su

Lyemek  Kikkoman Ponzu Limonlu

kasigi

0,25tath pul biber

kasigi

0,25tath  taze cekilmis karabiber

kasigi

Kajulu tofu sosu icin:

30 gr kaju fistigi (suda
bekletilmis)

80 ml bitkisel sut

lyemek fistik ezmesi

kasigi

60 gr ipeksi tofu

3yemek  Kikkoman Ponzu Limonlu

kasigi

1 tath kasigi besin mayasi

3 tutam muskat rendesi

4 tutam taze cekilmis karabiber
2 adet buyuk boy domates
12 adet buharda pisirmeye

Yag: 30 gr Protein: 37,4 gr
Karbonhidrat: 63,8 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 adet kiiciik boy sogan - 1 dis kiiciik boy
sarimsak - 80 gr kirmizi mercimek - 1 yemek
kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 100 gr
kestane mantari - 80 gr korpe i1spanak - 20 gr
glineste kurutulmus domates - 200 gr dogranmis
konserve domates - 100 ml su - 4 yemek kasigi
Kikkoman Ponzu Limonlu - 0,25 tath kasigi pul
biber - 0,25 tath kasigi taze cekilmis karabiber
Sogani ve sarimsagl ince ince dograyin ve bir
tencerede Kikkoman Sesame Oil ile mercimeklerle
birlikte kavurun. Kestane mantarlarini dilimleyin,
Ispanakla birlikte ekleyin ve kisa bir sure soteleyin.
Guneste kurutulmus domatesleri ince ince
dograyip konserve domatesler ve su ile birlikte
tencereye ilave edin. Kaynamaya birakin ve
yaklasik 15 dakika kisik ateste pisirin. Bolognese
sosunu Lemon Ponzu, pul biber ve karabiber ile
lezzetlendirin

Adim 2

30 gr kaju fistigl (suda bekletilmis) - 80 ml bitkisel
siit - 1 yemek kasigi fistik ezmesi - 60 gr ipeksi
tofu - 3 yemek kasigi Kikkoman Ponzu Limonlu - 1
tath kasig1 besin mayasi - 3 tutam muskat rendesi
- & tutam taze cekilmis karabiber

Suda bekletilmis kaju fistiklarini bitkisel sut, fistik
ezmesi ve tofu ile pirtizsiz olana kadar
blender'dan gecirin. Ardindan Lemon Ponzu, besin
mayasl, muskat rendesi ve karabiber ile
tatlandirin.

Adim3
2 adet buylk boy domates - 12 adet buharda
pisirmeye uygun wonton hamuru (yaklasik miktar),
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50 gr

1 yemek
kasigi

uygun wonton hamuru
(yaklasik miktar),
alternatif olarak pirinc
kagidi (yufkasi)

rende vegan peynir
alternatifi (yaklasik
miktar)

kavrulmus cam fistig

Birkac yaprak taze
feslegen

alternatif olarak pirinc kagidi (yufkasi) - 50 gr
rende vegan peynir alternatifi (yaklasik miktar) - 1
yemek kasigi kavrulmus ca - Birkac yaprak taze
feslegen

Firini nceden 200 °C'ye isitin. Buyuk boy
domatesleri dilimleyin. Bir firin kabinin tabanina 3
yemek kasig1 kajulu tofu sosundan yayin. Uzerine 3
adet wonton hamuru yerlestirin (gerekirse ikiye
bolebilirsiniz). Mercimekli bolognese sosunun ve
domates dilimlerinin Ucte birini Gzerine yayin.
Ardindan bu katmanlama islemini iki kez daha
tekrarlayarak en Ustte wonton hamuru olacak
sekilde tamamlayin. Kalan kajulu tofu sosunu en
uste yayin, vegan peynir alternatifini serpistirin ve
onceden isitiimis firinda yaklasik 30 dakika
firnlayin. Cam fistigi ve taze feslegenle siisleyerek
servis yapin.
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