KIKKOMAN'

Veganska goma panna cotta s cernym tahini

Celkovy cas vareni 140 min. 10 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni 120 min. Doba chlazeni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

757 kl / 182 kcal
INGREDIENCE

4 Porce

Na krém:

1 vanilkovy lusk

600 ml sojového mléka

50g tftinového cukru (nebo 4

IZice javorového sirupu)
2 polévkove cerného tahini (ze

lZice sklenice)

1,5 éajova agaru (viz tip)
Izicka

Na sirup:

4 polévkoveé javorového sirupu

IZice

2 polévkové Kikkoman Tamari

IZice bezlepkova s6jova
omacka

2¢ajové  Cerného sezamu

Izicky

Tuky: 5,7 g Bilkoviny: 6,3 g
Sacharidy: 24,7 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

1 vanilkovy lusk - 600 ml s6jového mléka - 50 g
tftinového cukru (nebo 4 IZice javorového sirupu) -
2 polévkoveé IZice cerného tahini (ze sklenice) - 1,5
€ajova Izicka agaru (viz tip)

Vanilkovy lusk podélné rozfiznéte a malym ostrym
nozem vyskrabnéte seminka. Do malého kastrilku
dejte sdjové mléko, vanilkovy lusk i seminka, cukr,
tahini a agar a privedte k varu. Poté vanilkovy lusk
vyjméte, smés nechte mirné vychladnout, rozdélte
do ctyr dezertnich sklenicek a dejte alesponi na 2
hodiny vychladit do lednice.

Krok 2

4 polévkove Izice javorového sirupu - 2 polévkové
IZice Kikkoman Tamari bezlepkova séjova omacka
Smichejte javorovy sirup s Kikkoman Bezlepkovou
sojovou omackou. V pripadé potreby jemné
zahrejte.

Krok 3

2 cajoveé Izicky cerného sezamu

Sezam nasucho oprazte na malé nepfilnavé panvi.
Dezert ozdobte prazenymi seminky a podavejte se
sirupem.
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