KIKKOMAN'

Vegansk goma-panna cotta med sort tahini

total tid 140 min.

Neeringsinnhold (per porsjon):
757 k) / 182 kcal

INGREDIENSER

4 porsjoner

Kokt flote:

1
6dl
50g

2SS
15ts

Sirup:

Lss
2SS

2ts

vaniljestang

soyamelk

brunt sukker (eller 4 ss
lonnesirup)

sort tahini (fra glass)
agar (se tips)

lonnesirup

Kikkoman Naturlig
Brygget Tamari Glutenfri

Soyasaus
sorte sesamfrg

10 min. tilberedningstid 10 min. koketid 120 min. avkjolingstid

Fett:5,7g Protein:6,3 g
Karbohydrater: 24,7 g

TILBEREDNING

Steg 1

1 vaniljestang - 6 dl soyamelk - 50 g brunt sukker
(eller &4 ss lonnesirup) - 2 ss sort tahini (fra glass) -
1,5 ts agar (se tips)

Skjeer vaniljestangen pa langs og skrap ut froene
med en liten, skarp kniv. Bland soyamelk med
vaniljestangen og froene, sukker, sesamtahini og
agar, og gi et oppkok i en liten kasserolle. Ta ut
vaniljestangen, la blandingen avkjoles litt, fordel
den pa fire dessertglass og sett dem i kjoleskapet i
minst 2 timer.

Steg 2

&4 ss lonnesirup - 2 ss Kikkoman Naturlig Brygget
Tamari Glutenfri Soyasaus

Bland lonnesirupen med Kikkoman Glutenfri
Soyasaus og varm forsiktig opp om ngdvendig.

Steg 3

2 ts sorte sesamfro

Rist sesamfroene i en liten non-stick-panne.
Garner desserten med froene og server med
sirupen.
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