KIKKOMAN'

Weganska tarta z karmelizowanymi gruszkami

Czas ogotem 40O min 30 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1.992 k) / 476 kcal

SKLADNIKI

8 porcj(e/i)

Spod tarty:
100g
100g

40g

2 tyzeczki

2 tyzki

suszonych daktyli
migdatow

ptatkdw owsianych
Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
masta migdatowego
(weganskiego masta)

Krem waniliowy:

2 saszetki budyniu waniliowego
(weganski budyn, kazdy
po40g)

600 ml mleka migdatowego

100¢g cukru

180¢g weganskiego masta

Smazone gruszki:

3 gruszki

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

1tyzka weganskiego masta

3 tyzki cukru

2 tyzki ptatkow migdatowych

1tyzeczka cynamonu

1 laska wanilii

Dodatkowo:

3 gatki lodow waniliowych

Ttuszcz: 29 g Biatko: 8,8 g
Weglowodany: 43,6 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

100 g suszonych daktyli - 100 g migdatow - 40 g
ptatkdow owsianych - 2 tyzeczki Naturalnie
warzony sos sojowy Kikkoman - 2 tyzki masta
migdatowego (weganskiego masta)

Wszystkie sktadniki na spod tarty rozdrobnij i
zmiksuj razem, az powstanie gesta, klejgca masa.
Wyt6z jg na forme, wyréwnaj i docisnij do dna i
brzegow formy. Wtdz do lodowki.

Krok 2

2 saszetki budyniu waniliowego (weganskiego
budyniu, kazdy po 40 g) - 600 ml mleka
migdatowego - 100 g cukru - 180 g weganskiego
masta

Budyn rozpusc w 100 ml zimnego mleka.
Pozostaty czes¢ mleka migdatowego podgrzej do
zagotowania. Wlej mieszanke budyniowg. Szybkimi
ruchami doktadnie mieszaj, zagotuj i odstaw do
catkowitego wystudzenia.

Masto weganskie (o temperaturze pokojowej) ubij
z dodatkiem cukru. Nastepnie dodawaj po 1
tyzeczce schtodzonego budyniu.

Krem wyt0z na przygotowany wczesniej spod.

Krok 3

3 gruszki - 1 tyzka Naturalnie warzony sos sojowy
Kikkoman - 1 tyzka weganskiego masta - 3 tyzki
cukru - 2 tyzki ptatkow migdatowych - 1 tyzeczka
cynamonu - 1 laska wanilii

Gruszki umyj i obierz. Pokroj w plasterki o
szerokosci ok. 0,5 cm. Na patelni roztop masto z
cukrem. Dodaj gruszki, cynamon, przecietg laske
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wanilii, sos sojowy i smaz razem kilka minut, az
gruszki zaczng sie karmelizowac.

Natoz przestudzone gruszki na krem. Catosc
udekoruj gatkami lodow i prazonymi migdatami.
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