KIKKOMAN'

Vegan dumpling lasagne

Total tid 60 Min.

15 Min. Tid for forberedelse 45 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
2.911 kJ / 696 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

For linsbolognesen:

1 liten 16k

1 liten vitloksklyfta

80¢g roda linser

1 msk Kikkoman rostad
sesamolja

100 g kastanjechampinjoner

80¢g babyspenat

20g soltorkade tomater

200¢g hackade tomater

100 ml vatten

4 msk Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron

0,25tsk  chiliflingor

0,25 tsk svartpeppar, nymalen

For cashewtofusasen:

30¢g blotlagda cashewnotter

80 ml vaxtbaserad mjolk

1 msk notsmor

60g silketofu

3 msk Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron

1tsk naringsjast

3 nypa muskotnot, malen

4 nypa svartpeppar, nymalen

2 bifftomater

12 wontonblad, lampliga for
angkokning (ca),
alternativt rispapper

50g veganskt ostalternativ,

riven (ca)

Fett: 30 g Protein: 37,4 g
Kolhydrater: 63,8 g

FORBEREDELSE

Steg 1

1 liten Iok - 1 liten vitloksklyfta - 80 g roda linser -
1 msk Kikkoman rostad sesamolja - 100 g
kastanjechampinjoner - 80 g babyspenat - 20 g
soltorkade tomater - 200 g hackade tomater - 100
ml vatten - & msk Kikkoman Ponzu - en Blandning
av Sojasas, dttika och citron - 0,25 tsk chiliflingor -
0,25 tsk svartpeppar, nymalen

Finthacka loken och vitloksklyftan och koka dem
med linserna i Kikkoman sesamolja i en kastrull.
Skiva kastanjechampinjonerna, tillsatt dem med
spenaten och fras kort. Finhacka de soltorkade
tomaterna, tillsatt de konserverade tomaterna och
vattnet, koka upp och Iat sjuda i cirka 15 minuter.
Krydda bolognesen med citronponzu, chiliflingor
och peppar.

Steg 2

30 g blotlagda cashewnotter - 80 ml vaxtbaserad
mjolk - 1 msk notsmor - 60 g silken tofu - 3 msk
Kikkoman Ponzu - en Blandning av Sojasas, attika
och citron - 1 tsk naringsjast - 3 nypa muskotnot,
malen - & nypa svartpeppar, nymalen

Blanda de blotlagda cashewndtterna med den
vaxtbaserade mjolken, notsmoret och tofun tills
det ar slatt, krydda sedan med citronponzu,
naringsjast, muskotnot och peppar.

Steg 3

2 bifftomater - 12 wonton-tacken, lampliga for
angkokning (ca), alternativt rispapper - 50 g
veganskt ostalternativ, riven (ca) - 1 msk rostade
pinjendtter - Nagra basilikablad

Varm ugnen till 200°C. Skiva bifftomaterna. Bred 3
msk cashew-tofusas over botten av en ugnsform.
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1 msk

rostade pinjenotter
Nagra basilikablad

Lagg 3 wonton-tacken ovanpa (dela dem i halvor
om det behdvs), bred 6ver en tredjedel av
linsbolognesen och en tredjedel av tomatskivorna,
upprepa sedan detta lager tva ganger till och
avsluta med ett lager wonton-tacken. Bred ut
resterande cashew-tofusas over, stro over det
veganska ostalternativet och gradda i den
forvarmda ugnen i cirka 30 minuter. Garnera med
pinjendtter och basilika och servera.
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