Kokosmilch selbst gemacht

Anleitung und Fotos von Gisela M.

Zutaten:
Kokoschips oder Kokosraspeln

Zubereitung:
Kokoschips oder Kokosraspeln in den Multi mit Messer gegeben

und drei Minuten rihren lassen. Die Masse ist jetzt schon
recht flussig.

Pause einlegen, da dann das Ol noch besser austritt. Weitere
zwel Minuten auf hoher Stufe laufen lassen — dann sollte es
schon sehr flissig und somit fertig sein.
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Die warme Masse abfillen und stehen lassen (am besten im
Kihlschrank lagern). Es wird dann ganz fest. Haltbar ist das
Mus bei kuhler Lagerung ca. drei Monate.

Immer wenn man Kokosmilch bendtigt, kann man sich seine
Kokosmilch aus dem Mus in gewunschter Menge (in Gewlrzmiuhle
oder Blender) mischen.

Verhaltnis 1:10, d.h. auf 10 Gramm Kokosmus kommen 100 ml
Wasser.

Bei Pfannengerichten, in denen Kokosmilch bendtigt wird, gebe
ich das feste Mus auch gerne direkt (ohne Vermischung mit
Wasser) bei. Es lost sich durch die Warme von alleine auf.

F

Variante von Claudia Kraft
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Zutaten:
200g Kokosflocken
1/21 Wasser

Zubereitung:

Beide Zutaten in den Blender oder Hochleistungsmixer geben und
einige Minuten auf fast hochster Stufe mixen. Wenn der Mixer
nicht so stark ist und man die Milch fur eine Creme benotigt,
kann man sie durch ein feines Sieb gielSen.

Wenn man Kokosmilch uber hat, ob gekaufte oder selbstgemachte
gebe ich euch einen Aufbewahrungstipp: Eiswurfelbeuteln fur

den Tiefkihler ¥ []

Die friert man auch dann ein. Somit ist die Milch gleich
portioniert und man kann ganz leicht Stuck fur Stiuck
entnehmen. FuUr Smoothies perfekt denn so hat man Milch und
Eiswurfel.



