KIKKOMAN'

Matcha mochi z sosem mango

Czas ogotem 25 min 20 min Czas przygotowania 5 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
980 k) / 234 kcal

SKLADNIKI

8 porcj(e/i)

200g
200g

3 tyzki

2 tyzeczki

1tlyzeczka
Sos:

400 g

4 tyzeczki

2 tyzeczki

2
Przybranie:

2 tyzeczki
4 tyzeczki
&4 tyzki

200g

tofu jedwabistego
maki ryzowej
brgzowego cukru
cukru waniliowego z
wanilig bourbon
matchy w proszku

Migzszu mango
Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
Stodka przyprawa w

stylu mirin Kikkoman (na

bazie fermentowanego
ryzu)

zielone kiwi

kilka listkow miety
matchy w proszku
czarnego sezamu
prazonych wiorkow
kokosowych

malin

Ttuszcz: 6,2 g Biatko: 6,3 g
Weglowodany: 35,6 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g tofu jedwabistego - 200 g maki ryzowej - 3
tyzki brgzowego cukru - 2 tyzeczki cukru
waniliowego z wanilig bourbon - 1 tyzeczka
matchy w proszku

Tofu doktadnie osusz i wymieszaj z makg ryzowa,
cukrem i cukrem waniliowym. Podziel ciasto na
dwie czesci i zagniec jedng z nich z matchg w
proszku.

Krok 2

Uformuj z ciasta okoto 24 kulki wielkosci orzecha
wtoskiego.

Krok 3
400 g migzszu mango - & tyzeczki Naturalnie

warzony sos sojowy Kikkoman - 2 tyzeczki Stodka
przyprawa w stylu mirin Kikkoman (na bazie

fermentowanego ryzu) - 2 zielone kiwi
Zmiksuj mango z Sosem sojowym Kikkoman i
Stodka przyprawg mirin Kikkoman. Obierz kiwi i
pokroj je w plasterki lub kostke.

Krok &

Mochi gotuj w duzej iloSci wrzgcej wody przez 5-7
minut (zobacz: wskazowka).

Krok 5

kilka listkow miety - 2 tyzeczki proszku matcha - &
tyzeczki czarnego sezamu - & tyzki prazonych
wiorkow kokosowych - 200 g malin

Po ugotowaniu wyjmij mochi, krotko ostudz je w
zimnej lub lodowatej wodzie i dobrze odcedz.
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Podawaj na talerzach z sosem mango,
udekorowane kiwi, mietg, odrobing proszku
matcha, czarnym sezamem, wiorkami kokosowymi
i malinami.


http://www.tcpdf.org

