KIKKOMAN'

Weganska panna cotta z czarng tahini

Czas ogotem 140 min 10 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 120 min Czas chtodzenia

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 5,7 g Biatko: 6,3 g
757 k] / 182 kcal Weglowodany: 24,7 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
4 porcj(e/i) Krok 1
1 laska wanilii - 600 ml mleka sojowego - 50 g
Krem: brgzowego cukru (lub & tyzki syropu klonowego) -
1 laska wanilii 2 tyzki czarnej tahini (ze stoika) - 1,5 tyzeczka
600 ml mleka sojowego agaru (zobacz: wskazowka)
50g brgzowego cukru (lub & Laske wanilii przekrdj wzdtuz i wyskrob ziarenka
tyzki syropu klonowego) matym, ostrym nozem. Wymieszaj mleko sojowe z
2 tyzki czarnej tahini (ze stoika) laskg wanilii, ziarenkami wanilii, cukrem, tahini i
1,5 tyzeczkaagaru (zobacz: agarem, a nastepnie zagotuj w matym rondelku.
wskazowka) Wyjmij laske wanilii i odstaw do lekkiego
Syrop: ostygniecia. Rozlej do czterech pucharkow
4 tyzki syropu klonowego deserowych i cht6dz przez co najmniej 2 godziny.
2 tyzki Naturalnie warzony
bezglutenowy sos Krok 2
sojowy Tamari Kikkoman &4 tyzki syropu klonowego - 2 tyzki Naturalnie
2 tyzeczki czarnego sezamu warzony bezglutenowy sos sojowy Tamari
Kikkoman

Wymieszaj syrop klonowy z Bezglutenowym
sosem sojowym Kikkoman. Podgrzej delikatnie w
razie potrzeby.

Krok 3

2 tyzeczki czarnego sezamu

Podpraz sezam na matej patelni z nieprzywierajgca
powtok3. Udekoruj deser sezamem i podawaj z
syropem.
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