KIKKOMAN'

Vegansk tiramisu med matcha och tamari

Total tid 100-

105 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 20-25 Min. Tillagningstid 60 Min. Tid for kylning

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

INGREDIENSER

L Portioner

0,5 tsk veganskt smor for att
smorja formen

Till degen:

45¢g mandelmjal

758 potatisstarkelse eller
majsstarkelse

20¢g farinsocker

3tsk bakpulver

0,5 tsk agar-agar

150 ml mineralvatten

Till gradden:

1 vaniljstang

200g silkestofu

300g sojayoghurt

5 msk agavesirap (eller
|[onnsirap eller
farinsocker)

Till blotlaggning:

2 tsk matchapulver

40 ml varmt vatten

3tsk Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
S0jasas

4 tsk agavesirap (eller
lonnsirap eller
farinsocker)

Valfritt:

1tsk matchapulver for att

pudra

hackade pistagenotter,
nagra myntablad, bar
(vinbar, hallon, blabar)

Fett: 4,8 g Protein:12 g
Kolhydrater: 39,4 g

FORBEREDELSE

Steg 1

0,5 tsk veganskt smor for att smorja formen - 45 g
mandelmjol - 75 g potatisstarkelse eller
majsstarkelse - 20 g farinsocker - 3 tsk bakpulver -
0,5 tsk agar-agar - 150 ml mineralvatten

Varm ugnen till 180 °C och smoarj en liten ugnsform
(15 x 25 cm) med det veganska smoret. Blanda
mandelmjol, starkelse, socker, bakpulver och agar-
agar i en skal. Tillsatt mineralvattnet och ror om
tills det ar slatt. Bred ut degen i den forberedda
formen och gradda i 20-25 minuter i den
forvarmda ugnen. Lat kakbotten svalna pa ett
galler.

Steg 2

1 vaniljstang - 200 g silkestofu - 300 g
sojayoghurt - 5 msk agavesirap (eller lonnsirap
eller farinsocker)

Skar vaniljstangen pa langden och skrapa ut frona
med en liten vass kniv. Blanda silkestofu med
sojayoghurt, agavesirap och vaniljfron tills det ar
slatt.

Steg 3

2 tsk matchapulver - 40 ml varmt vatten - 3 tsk
Kikkoman naturligt bryggd Tamari glutenfri sojasas
- b tsk agavesirap (eller Ionnsirap eller farinsocker)
Skar kakan i cirka 1,5 cm breda strimlor och lagg
halften av dem i dessertglas. For sirapen, blanda
matchapulvret med det varma vattnet, Kikkoman
glutenfri sojasas och agavesirap.

Steg 4
1 tsk matchapulver till utbakning - hackade
pistagendtter, nagra myntablad, bar (vinbar,
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hallon, blabar)

Ringla halften av sirapen over sockerkakan. Bred
halften av gradden ovanpa och upprepa lagren. Lat
tiramisu kylas i cirka 1 timme, pudra sedan over
matchapulver och garnera med pistagendtter,
mynta och bar innan servering.
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