KIKKOMAN'

Yaban Mersinli ve Hurma Karamelli Yulaf Pudingi

toplam sire &40 dak. 10 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.615 kl / 625 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

100 gr yulaf ezmesi
200 ml badem sutu

2 yumurta
lyemek bal

kasigi

0,25 tath  kanola yag (kalibi
kasigi yaglamak icin)

0,5 fincan donmus yaban mersini

Hurma karameli icin:

120 gr taze, cekirdekleri
cikariimis hurma

50 ml sicak su
lyemek fistik ezmesi
kasigi

0,5 tath kakao
kasigi

lyemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

Yag: 19,5 gr Protein: 19,3 gr
Karbonhidrat: 100,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1
Firini nceden 190 dereceye Isitin.
Adim 2

Badem sutunu bir tencerede isitin. Sonrasinda
yulafi ekleyin ve ara ara karistirarak 5-7 dakika
kadar pisirin.

Adim 3

Yumurtalarin sarisiyla beyazini ayirin. Sarilarini bal
ile karistirin, beyazini ise sertlesene kadar cirpin.
Hazirladiginiz yumurta sarisini yulaf ile karistirin,
sonrasinda cirpilmis yumurta akini da ekleyin ve
iyice malzemeler iyice karisana kadar yavasca
karistirin.

Adim 4

18 cm capinda bir firin kasesini yaglayin ve
hazirladiginiz yulaf karisimini kaseye dokiin. Yaban
mersinini Uzerine ekleyin. Bu asamada, arzu
ettiginiz baska donmus meyveleri ya da recelleri de
kullanabilirsiniz. Kaseyi dnceden isittiginiz firina
yerlestirin ve 30 dakika kadar pisirin.

Adim5

Pudinginiz piserken siz de karameli hazirlayin.
Sicak suyu kakao ile karistirin, hurmalari icine atin
ve 5 dakika kadar bekletin. Beklemenin sonunda
hurmalara fistik ezmesini ve Kikkoman Dogal
Fermente Soya Sosunu ekleyin. Blender yardimiyla
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iyice karistirin ve macun haline getirin.
Adim 6

Pisen pudingi hurma karameli ile beraber servis
edin. Afiyet olsun.
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