KIKKOMAN'

Vegansk cashew “cheesecake” med kola-chokladsas

Total tid 100 Min. 40 Min. Tid for forberedelse 60 Min. Tid for kylning

Naringsinnehall (per portion):
3464 ki / 828 kcal

INGREDIENSE

8 Portioner

Fett: 62,4 g Protein:13,2¢g
Kolhydrater: 59 g

FORBEREDELSE

Steg 1

50 g torkade aprikoser - 20 g torkade tranbar - 20
g russin - 100 g cashewnotter - 40 g havregryn - 2
tsk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 2 msk

Tartbotten: . jordnétssmor
508 torkade aprlkq'ser Blanda alla ingredienser till tartbotten tills en tjock,
20g torkade tranbar klibbig massa bildas.
20g russin-— Bred ut den i tartformen, jamna till den och tryck
100g cashewnotter fast den i botten och sidorna av formen. Still den i
Lo g havregryn kylen.
2 tsk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas Steg 2
2 msk jordnGtssmor 400 g cashewnotter - 400 ml kokosgradde - 125
Cashew fylining: B ml agavesirap - 125 g kokosolja - 1 citron - 1 msk
L00g cashewnotter vaniljextrakt
400 ml kokosgradde Blotlagg cashewndtterna i vatten och Iat dem sta
125 ml agavesirap ver natten.
125 ml kokosolja
1 citron Nista dag ldgger du cashewnotterna i en mixer,
1 msk . vaniljextrakt tillsatt kokosgradde, agavesirap, kokosolja, juice
Garnering: - fran 1 citron och vaniljextrakt. Mixa tills du har en
100g strosocker slgt blandning. Tills&tt citronskal och blanda. Hall
S0 ml varmt vatten blandningen pa den forberedda tartbottnen. Still
100 ml kokosmjolk deni kylen for att stelna i nagra timmar.
4L0g kokosolja
1 msk Kikkoman naturligt Steg 3

bryggd sojasas 100 g strosocker - 50 ml varmt vatten - 100 ml
Log mork choklad kokosmjolk - &40 g kokosolja - 1 msk Kikkoman

naturligt bryggd sojasas - 40 g mork choklad
Hetta upp socker med vatten i en kastrull med
tjock botten. Ror inte om, bara snurra kastrullen
tills sockret smalt och badrjar bli Iatt brunt. Tillsatt
kokosoljan och ror forsiktigt tills blandningen ar
slat. Tillsatt kokosmjolk, sojasas och finhackad
choklad. Ror om tills det blandas och blir en sas.



Steg 4

Hall den kylda sasen over cashew-"cheesecaken".
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