KIKKOMAN'

Pumpakryddalatte med notter

Total tid 10 Min.

Naringsinnehall (per portion):
1.065 k) / 255 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

L msk
2 msk
2 tsk

1tsk

0,5 tsk
0,5 tsk
0,5 tsk
1 nypa

LOO ml
2 msk
2 msk

Hokkaido pumpapuré
[onnsirap
Kikkoman naturligt

bryggd Tamari glutenfri
sojasas

malen kanel

malen kryddnejlikor
malen kardemumma
malen ingefara
malen muskotnot
shots espresso
artproteindryck
pumpafron
pekannotter

7 Min. Tid for forberedelse 3 Min. Tillagningstid

Fett: 13 g Protein:7§g
Kolhydrater: 20,9 g

FORBEREDELSE

Steg 1

4 msk Hokkaido pumpapuré - 1 msk [onnsirap - 1
tsk Kikkoman naturligt bryggd Tamari glutenfri
sojasas - 1 tsk malen kanel - 0,5 tsk malda
kryddnejlikor - 0,5 tsk malen kardemumma - 0,5
tsk malen ingefara - 1 nypa malen muskotnot
Blanda pumpapurén med Ionnsirap, Kikkoman
glutenfri sojasas och kryddorna. Fordela
blandningen i tva muggar.

Steg 2

4 shots espresso - 400 ml artproteindryck
Hall den varma espresson och den skummade
artproteindrycken dver den kryddade
pumpablandningen.

Steg 3

2 msk pumpafron - 2 msk pekannotter - 1 tsk
Kikkoman naturligt bryggd Tamari glutenfri sojasas
- 1 msk Ionnsirap

Rosta pumpafron och pekannotter i en torr panna.
Sank varmen och tillsatt sedan Ionnsirapen och
Kikkoman glutenfri sojasas. Ndr sasen dr tackt med
sirapen, servera som topping pa latten.
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