KIKKOMAN'

Vegaaninen dumpling-lasagne

kokonaisaika 60 min 15 min esivalmistelut &5 min valmistus

Ravintosisalto (per annos):
2.911 kJ / 696 kcal

AINEKSET

2 annosta

Linssibolognese:

1 pieni sipuli

1 pieni valkosipulinkynsi

80¢g punaisia linsseja

1rkl Kikkoman paahdettu
seesamidljy

100g ruskeita herkkusienia

80¢g babypinaattia

20g aurinkokuivattuja
tomaatteja

200g tomaattimurskaa

100 ml vetta

4 rki Kikkoman Ponzu -

Sekoitus Soijakastiketta,
etikkaa ja sitruunaa

0,25tl chilihiutaleita

0,25l vastajauhettua
mustapippuria

Cashew-tofu-kastike:

30¢g liotettuja
cashewpahkinoita

80 ml kasvipohjaista juomaa
(kauramaitoa tms.)

1rkl pahkindvoita

60g pehmeaa tofua

3rki Kikkoman Ponzu -

Sekoitus Soijakastiketta,
etikkaa ja sitruunaa

1tl ravintohiivaa
3 hyppyselli jauhettua
sta muskottipahkinaa

4 hyppyselli vastajauhettua
sta mustapippuria

Rasva: 30 g Proteiini: 37,4 g
Hiillihydraatit: 63,8 g

VALMISTUS

Vaihe 1

1 pienisipuli - 1 pieni valkosipulinkynsi - 80 g
punaisia linsseja - 1 rkl Kikkoman paahdettu
seesamioljy - 100 g ruskeita herkkusienia - 80 g
babypinaattia - 20 g aurinkokuivattuja tomaatteja
- 200 g tomaattimurskaa - 100 ml vetta - & rkli
Kikkoman Ponzu - Sekoitus Soijakastiketta, etikkaa
ja sitruunaa - 0,25 tl chilihiutaleita - 0,25 tl
vastajauhettua mustapippuria

Hienonna sipuli seka valkosipulinkynsi ja paista
niita linssien kanssa Kikkoman seesamioljyssa
kattilassa. Viipaloi ruskeat herkkusienet, lisaa ne
pinaatin kanssa kattilaan ja kuullota hetki.
Hienonna aurinkokuivatut tomaatit ja lisaa ne
tomaattimurskan seka veden kanssa kattilaan.
Kiehauta ja anna kiehua hiljaa n. 15 minuuttia.
Mausta bolognesekastike ponzu-
sitrussoijakastikkeella, chilihiutaleilla ja pippurilla.

Vaihe 2

30 g liotettuja cashewpahkinoita - 80 ml
kasvipohjaista juomaa (kauramaitoa tms.) - 1 rkl
pahkinavoita - 60 g pehmeaa tofua - 3 rkl
Kikkoman Ponzu - Sekoitus Soijakastiketta, etikkaa
ja sitruunaa - 1 tl ravintohiivaa - 3 hyppysellista
jauhettua muskottipahkinaa - & hyppysellista
vastajauhettua mustapippuria

Soseuta liotetut cashewpahkinat, kasvipohjainen
juoma, pahkinavoi ja tofu sileaksi. Mausta seos
ponzu- sitrussoijakastikkeella, ravintohiivalla,
muskottipahkinalla ja pippurilla.

Vaihe 3
2 pihvitomaattia - 12 hoyrytykseen sopivaa
taikina-arkkia tai riisipaperia - 50 g vegaanista


https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-paahdettu-seesamioeljy
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-paahdettu-seesamioeljy
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-paahdettu-seesamioeljy
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-paahdettu-seesamioeljy
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa
https://www.kikkoman.fi/tuotteet/detail/kikkoman-ponzu-sekoitus-soijakastiketta-etikkaa-ja-sitruunaa

12

50g

1rkl

pihvitomaattia
hoyrytykseen sopivaa
taikina-arkkia tai
riisipaperia

vegaanista juustoa
raastettuna
paahdettuja
pinjansiemenia
Muutama basilikanlehti

juustoa raastettuna - 1 rkl paahdettuja
pinjansiemenia - Muutama basilikanlehti
Lammita uuni 200 asteeseen. Viipaloi
pihvitomaatit. Levita 3 rkl cashew-tofu-kastiketta
uunivuoan pohjalle. Aseta paalle 3 taikina-arkkia
(halkaise tarvittaessa), levitd paalle kolmasosa
linssibolognesesta ja kolmasosa
tomaattiviipaleista. Toista nama kerrokset viela
kahdesti ja asettele lopuksi padlle kerros wonton-
arkkeja. Levita loput cashew-tofu-kastikkeesta
seka vegaaninen juustoraaste niiden paalle ja
paista uunissa n. 30 minuuttia. Koristele
pinjansiemenilla seka basilikalla ja tarjoile.
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