KIKKOMAN'

Hruskovo-jablecny crumble s rostlinnou drobenkou

Celkovy ¢as vareni 60 min. 30 min. Doba pfipravy 30 min. Doba vafeni 60 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

500¢g jablek, nakrajenych na
kosticky (1 x 1 cm)

500 g hrusek, nakrajenych na
kosticky (1 x 1 cm)

50 ml citronové stavy

10 ml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

se snizenym obsahem

soli
10g vanilkového cukru
Na drobenku:
300g pSenicné mouky
200g rostlinného margarinu
100¢g cukru
Dalsi:
Repkovy olej (na
vymazani zapékacich
misek)
500 g veganskeé zmrzliny

(sorbet nebo hofka
¢okolada), volitelné

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1
Nakrajena jablka a hrusky dejte do misy. Pridejte
citronovou Stavu, Kikkoman Sojovou omacku se

snizenym obsahem soli a vanilkovy cukr, poté
dikladné promichejte.

Krok 2

Smichejte mouku, margarin a cukr, dokud
nevznikne jednotné tésto. Nechte 30 minut
vychladit v lednici.

Krok 3

VloZte ovoce do vymazanych zapékacich misticek a
navrch rozdrobte vychlazené tésto na drobenku.

Krok &

Pfedehfejte troubu na 200 °C (horkovzduch) a
pecte 30 minut.

Krok 5

Podavejte teplé, pripadné doplnéné kopeckem
zmrzliny.
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