KIKKOMAN'

Pumpkin spice latte med nodder

Samlet tid 10 min.

7 min. Arbejdstid 3 min. Tilberedningstid

Nzeringsindhold:
1.065 ki / 255 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

4 spsk.
2 spsk.
2 tsk.

1 tsk.
0,5 tsk.
0,5 tsk.
0,5 tsk.
1 nip

400 ml
2 spsk.
2 spsk.

Hokkaido graeskarpuré
ahornsirup
Kikkoman Naturligt

Brygget Tamari Glutenfri

Sojasauce
stodt kanel

stodte nelliker
stodt kardemomme
stodt ingefzer

stodt muskatnod
shots espresso
erteproteindrik
graeskarkerner
pekannodder

Fedt:13 g Protein:7¢g
Kulhydrater: 20,9 g

FREMGANGSMADE

Step 1

&4 spsk. Hokkaido greeskarpureé - 1 spsk. ahornsirup
- 1 tsk. Kikkoman Naturligt Brygget Tamari
Glutenfri Sojasauce - 1 tsk. stodt kanel - 0,5 tsk.
stodte nelliker - 0,5 tsk. stodt kardemomme - 0,5
tsk. stodt ingefzer - 1 nip stodt muskatnod

Bland graeskarpuré med ahornsirup, Kikkoman
glutenfri sojasauce og krydderierne. Fordel
blandingen pa to krus.

Step 2

4 shots espresso - 400 ml zerteproteindrik
Hzeld den varme espresso og skummet
2rteproteindrik over den krydrede
graeskarblanding.

Step 3

2 spsk. graeskarkerner - 2 spsk. pekanngdder - 1
tsk. Kikkoman Naturligt Brygget Tamari Glutenfri
Sojasauce - 1 spsk. ahornsirup

Rist greeskarkernerne og pekannodder pa en tor
pande. Skru ned for varmen, tilseet ahornsirup og
Kikkoman glutenfri sojasauce. Sa snart det hele er
deekket af siruppen, serveres den feerdige latte
med kerner og ngdder som topping.
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