claro

FAIR THADE



SELBSTGEMACHT

Mandelsahne

1 kleines Glas
oo

,' Einweichzeit 8h
& Zubereitungszeit

ca. 40 Min.
ZUTATEN
120 g
200 g Wasser
50¢g weisses Mandelmus
2 EL
1 Prise

ZUBEREITUNG

1) Die Mandeln blanchieren. Diese dazu in einen Topf
geben, mit reichlich Wasser bedecken und zum Kochen
bringen. Dann in ein Sieb schatten und mit kaltem Was-
ser abspulen. Die Mandeln schalen, indem du sie zwi-
schen zwei Fingern quetschst. Die geschalten Mandeln
in eine Schale geben, mit reichlich Wasser bedecken und
uber Nacht oder mind. 8 Stunden einweichen lassen.

2) Nach der Einweichzeit das Einweichwasser wegschut-
ten, die Mandeln abspulen und in einen leistungsstar-
ken Standmixer geben. 200m| Wasser dazugeben und
mind 1 Minute auf hoher Stufe mixen.

3) Ein Sieb Uber eine Schiussel hangen und ein Passier-
tuch darauf legen. Alternativ einen Nussmilchbeutel ver-
wenden. Die flussige Mandelmasse durch das Passier-
tuch geben. So erhaltst du eine Mandelmilch.

4) Die Mandelmilch zuruck in den Mixer geben. Weisses
Mandelmus und Salz dazugeben und auf mittlerer Stufe
mixen, dabei das Ol langsam dazutraufeln.

5) Die Mandelsahne in ein Schraubglas oder eine kleine
Flasche abfullen und im Kdhlschrank aufbewahren.

TIPP

Im Kuhlschrank aufbewahrt und gut verschlossen halt
sich die Mandelsahne bis zu 5 Tage.

Die Mandelsahne kann z.B. zum verfeinern von Saucen
und Desserts verwendet werden.

Die weisse fein-kérnige Mandelmasse die bei der Her-
stellung der Mandelmilch Ubrig bleibt kann z.B. fur
Smoothies, im Kuchenteig, Pfannkuchen oder fur die
Herstellung von veganem Frischkase verwendet werden.
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