KIKKOMAN'

Vocne letnje rolnice

Ukupno vreme 30 min 10 min vreme pripreme 20 min vreme kuvanja

Nutritivne vrednosti (prema porciji)
1.842 k) / 440 kcal

SASTOICI

2 porcije

Pirinac sa kokosom:

150 gr pirinca

100 ml vode

1kasika  kokosovih pahuljica

2 kasicice Secera

1 kasi¢ica Kikkoman Prirodno
Fermentisani Tamari Soja
Sos bez Glutena

Cokoladnim sos:

100 gr crne ¢okolade

3 kasike Kikkoman Prirodno

Fermentisani Tamari Soja
Sos bez Glutena

1 kasika Kikkoman Ulje Pe¢enog

Susama
1kasicica Secera
Rolnice:
6 listova pirin¢anog papira
1 banana
Nekoliko kriski manga
L jagode

Nekoliko borovnica
Nekoliko malina

Masti: 20 gr Protein: 6 gr
Ugljeni hidrati: 58 gr

PRIPREMA

Korak 1

150 gr pirinca - 400 ml kokosovog mleka iz
konzerve - 100 ml vode - 1 kasika kokosovih
pahuljica - 2 kasi€ice Secera - 1 kasicica Kikkoman
Prirodno Fermentisani Tamari Soja Sos bez Glutena
Isprati pirinac i staviti ga u Serpu. Sipati kokosovo
mleko i vodu. Dodati kokosove pahuljice, Secer i
Kikkoman soja sos bez glutena, pa kuvati na
laganoj vatri 20 minuta.

Korak 2

100 gr crne Cokolade - 3 kasike Kikkoman Prirodno
Fermentisani Tamari Soja Sos bez Glutena - 1
kasika Kikkoman Ulje PeCenog Susama - 1 kaSicica
Secera

Sitno iseckati cokoladu i staviti je u Ciniju. Dodati
Kikkoman soja sos bez glutena, Kikkoman
susamovo ulje i Secer. Staviti Ciniju iznad Serpe sa
vrucom vodom i istopiti cokoladu, stalno mesSajuci
dok se ne sjedini. Ostaviti sa strane.

Korak 3

6 listova pirin¢anog papira - 1 banana - Nekoliko
krisSki manga - & jagode - Nekoliko borovnica -
Nekoliko malina

Potopiti listove pirin¢éanog papira u toplu vodu, a
zatim ih nezno osusiti tapkanjem. Iseci bananu,
mango i jagode. Staviti malo pirin¢a i voca u
sredinu svakog lista pirin€anog papira. Za prva dva
koristiti kriSke banane i nekoliko borovnica; za
sledeca, bananu i maline; a za poslednji, mango i
jagode.

Korak &
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PosluZiti letnje rolnice sa cokoladnim sosom.
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