KIKKOMAN'

Vegansky mrkvovy dort s kesu kremem

Celkovy cas vareni 60 min. 20 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

3.171 kJ / 758 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

Dort:

1 polévkova mletého Inéného
IZice seminka

3 polévkové vody

IZice

80g Spaldové mouky
LOg cukru (veganského)

0,5 cajové prasku do peciva
Izicky
0,25 cajové jedlé sody

Izicky

0,5 cajové skorice

Izicky

0,25 cajové zazvoru

Izicky

1Spetka  muskatového ofisku

100g najemno nastrouhané
mrkve

0,5 Kikkoman Sdjova omacka

polévkova prirozené fermentovana

IZice tekuté ochucovadlo

30 ml repkového oleje

20 ml mandlového mléka

20¢g rozinek

KeSu kréem:

60g kesu namocenych ve
studené vodé po dobu 6
hodin

4O ml mandlového mléka

15 javorového sirupu

polévkova

IZice

1cajova citronové Stavy

Tuky: 38 g Bilkoviny: 14 g
Sacharidy: 98 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ingredience:

1 polévkova Izice mletého Inéného seminka - 3
polévkoveé IZice vody - 80 g Spaldové mouky - 40 g
cukru (veganského) - 0,5 €ajové Iziéky prasku do
peciva - 0,25 cajoveé Izicky jedlé sody - 0,5 ¢ajoveé
Izicky skorice - 0,25 cajove Izicky zazvoru - 1
Spetka muskatového ofisku - 100 g najemno
nastrouhané mrkve - 0,5 polévkova lzice
Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 30 ml fepkového oleje - 20
ml mandlového mléka - 20 g rozinek

Promichejte Inéné seminko s vodou a nechte 10
minut stat, aby vznikl gel. V jedné misce smichejte
mouku, cukr, prasek do peciva, jedlou sodu, skofici,
zazvor a muskatovy ofisek. V jiné misce smichejte
mrkev, Kikkoman Sdjovou omacku, olej, mandlové
mléko a nabobtnalou Inénou smés. Spojte obsah
obou misek, pfidejte rozinky a dobre promichejte.
Nalijte do formy vylozené pecicim papirem a pecte
pfi 180 °C (horni a spodni ohfev) po dobu 30 minut.
Nechte zcela vychladnout.

Krok 2

Ingredience:

60 g keSu namocenych ve studené vodé po dobu 6
hodin - 40 ml mandlového mléka - 1,5 polévkova
IZice javorového sirupu - 1 €ajova Izicka citronoveé
stavy

Slijte keSu a vloZte je do mixéru. Pridejte mandlové
mléko, javorovy sirup a citronovou Stavu. Mixujte
pulznim rezimem, v poloviné mixovani setrete
smés ze stén nadoby, dokud nebude hladka a
nadychana. VloZte do lednice vychladit.
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Izicka

Sojovy dynovo—korenény sirup:

4O ml
30g

Log

0,5
polévkova
IZice

1 cajova
Izicka
0,25 cajove
IZiky

1 Spetka

1 Spetka

2

1

Navic:

0,5 cajové
Izicky
20g

vody

veganského cukru
dynového pyré

Kikkoman Sdjova omacka

prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

vanilkového cukru

skofice

zazvoru

muskatového ofisku
hrebicky

mala hvézdicka badyanu
neprislazovaného

kakaového prasku
pekanovych ofech

Krok 3

Ingredience:

40 ml vody - 30 g veganskeho cukru - 40 g
dynového pyré - 0,5 polévkova IZice Kikkoman

2.

Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 1 €ajova Izicka vanilkového cukru -

0,25 cajoveé lIzicky skorice - 1 Spetka zazvoru - 1
Spetka muskatového ofisku - 2 hrebicky - 1 mala
hvézdicka badyanu

V malém kastrilku smichejte vodu, cukr, dyrfové
pyré, sdjovou omacku Kikkoman, vanilkovy cukr,
skofici, zazvor, muskatovy ofisek, hrebicek a
badyan. Na mirném ohni varte asi 10 minut, obcas
promichejte, dokud sirup nezhoustne. Poté
precedte a nechte vychladnout.

Krok 4

Ingredience:

0,5 cajoveé Izicky neprislazovaného kakaového
prasku - 20 g pekanovych orechl

Na vychladly dort rozetrete keSu krém, posypte
kakaovym praskem, pokapejte dynovym
korenénym sirupem a posypte pekanovymi orechy.
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