KIKKOMAN'

Tofu cheesecake s mangovym mousse

Celkovy cas vareni 260 min. 20 min. Doba pripravy 240 min. Doba chlazeni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.717 kJ / 410 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Zaklad cheesecaku:

100 g vlasskych orechl nebo
keSu

60g bezlepkovych ovesnych
vlocek

3 polévkové javorového sirupu
IZice

1cajova  kokosového oleje
Izicka

0,5 Kikkoman Tamari
polevkova bezlepkova sbjova
IZice omacka
Cheesecake:

300g pfirodniho tofu
100 ml kokosového mléka
0,5 Kikkoman Tamari
polevkova bezlepkova sbjova
IZice omacka

2cajové  agaru (nebo 2 IZice
Izicky rostlinné Zelatiny)
50 ml citronové stavy

3 polévkoveé agavového nebo
IZice javorového sirupu

1cajova  vanilkové pasty
Izicka

1 polévkova kokosového oleje
IZice

Mangovy mousse:

200g duziny zralého manga
1 polévkova javorového sirupu
IZice

1cajova  citronoveé Stavy

Izicka

Tuky: 24 g Bilkoviny:11g
Sacharidy:35 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

100 g vlasskych orechli nebo keSu - 60 g
bezlepkovych ovesnych viocek - 3 polévkove IZice
javorového sirupu - 1 €ajova Izicka kokosového
oleje - 0,5 polévkova IZice Kikkoman Tamari
bezlepkova sdjova omacka

Rozmixujte ofechy, vlocky, javorovy sirup,
kokosovy olej a Kikkoman Bezlepkovou sdjovou
omacku do lepivé konzistence.

Smés pevné vtlacte do dna malé formy na pecenia
dejte do lednicky.

Krok 2

300 g prirodniho tofu - 100 ml kokosového mléka -
0,5 polévkova IZice Kikkoman Tamari bezlepkova
sojova omacka - 2 €éajoveé Izicky agaru (nebo 2 IZice
rostlinné Zelatiny) - 50 ml citronoveé Stavy - 3
polévkove Izice agavového nebo javorového
sirupu - 1 ¢ajova Izicka vanilkové pasty - 1
polévkova Izice kokosového oleje

Rozmixujte tofu s kokosovym mlékem, Kikkoman
Bezlepkovou s6jovou omackou, agarem,
citronovou Stavou, agavovym sirupem, vanilkovou
pastou a kokosovym olejem do hladka. Pfendejte
smeés do rendliku, privedte k varu a za ¢astého
michani varte 2 minuty. Nechte mirné vychladnout,
rovnomerneé rozetrete na vychlazeny zaklad a
vratte do lednicky.

Krok 3

200 g duziny zralého manga - 1 polévkova lzice
javorového sirupu - 1 €ajova Izicka citronové Stavy
- 0,5 cajove Izicky agaru (nebo 1 IZice rostlinné
Zelatiny) - 50 g malin - 1 €ajova IZicka susenych
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0,5 cajové
Izicky

Na ozdobu:
50g

1 cajova
Izicka

agaru (nebo 1 IZice
rostlinné Zelatiny)

malin

susenych okvétnich listkd
chrpy

Nékolik listk( maty na
ozdobu

okvétnich listkd chrpy - Nékolik listk(h maty na
ozdobu

Rozmixujte tofu s kokosovym mlékem, Kikkoman
Bezlepkovou sdjovou omackou, agarem,
citronovou Stavou, agavovym sirupem, vanilkovou
pastou a kokosovym olejem do hladka. Pfendejte
smeés do rendliku, privedte k varu a za castého
michani varte 2 minuty. Nechte mirné vychladnout,
rovnomerneé rozetrete na vychlazeny zaklad a
vratte do lednicky.
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