VEGANER MOZZARELLA

- Elli’s Rezeptempfehlung :)

+

2 PORTIONEN ZUBEREITUNG: 25 MIN KUHLZEIT: 3 STUNDEN

ZUTATEN

125g Seidentofu

100g ungesiifster Sojajoghurt
150ml Sojadrink

100ml Reisdrink

150ml neutrales Kokosol

2 EL Speisestarke

SO WIRD’S GEMACHT:

1.Alle Zutaten bis auf das Kokosol fiir 1 Minute
glatt purieren.

2.Das Kokosol im Wasserbad oder in einer Pfanne
schmelzen, zu den anderen Zutaten geben und
cremig purieren.

3.Die Masse in einem kleinen Topf unter
standigem Rithren mit einem Holzloffel
aufkochen und 5 Minuten unter weiterem

% TL Agar Agar Riithren kocheln lassen, bis die Masse leicht

2 EL Zitronensaft eindickt.

1 TL Salz 4.Die Masse in kleine, mit Frischhaltefolie
ausgelegte Schalen fiillen, die Enden der Folie
mittig leicht nach oben ziehen und mit einer
Wischeklammer fixieren.

5.Flr 3-4 Stunden im Kiihlschrank erhiarten lassen
und anschlief’end nach Belieben verwenden.
TIPPS

wiirde ich 1,5 TL empfehlen.

Das Agar Agar bestimmt die Konsistenz deines veganen Mozzarellas. Wenn du ihn leicht “schlotzig”
wie herkdmmlichen Mozzarella magst, ist ein 3/4 TL ideal. Wenn er gerne schnittfester sein darf,

Quelle: https://marilinni.com/2024/04/25/veganer-mozzarella-einfach-selbstgemacht/#wpzoom-premium-recipe-card




