
Rahmtäfeli – vegan –

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Deva Doege

Zutaten:
800 ml Vegane Sahne (z. Bsp. Soyatoo)
½ – 1 Vanilleschote
250 ml Glukosesirup
150 g Zucker
60 g Alsan

Salzflocken – wer salty caramel mag �

Zubereitung:
Sahne, Vanilleschote, Glukosesirup, Zucker, Alsan  in Kessel
bei 122 Grad, Flexirührelement, insgesamt 1,5 Stunden kochen
lassen (davon Rührintervall 2 ca. 1 Stunde, eine weitere halbe
Stunde bei Rührintervall 1).

Masse sollte dicklich und bräunlich sein, ggf. Rührzeit etwas
verlängern bzw. mit Temperatur leicht hochgehen. Je höher die
Temperatur, desto fester werden die Rahmtäfeli später nach dem
Auskühlen.

Zum Ende, wenn man mag, ggf. etwas Brandy o.ä. zugeben.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9395


Temperatur abstellen und weiterrühren lassen.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gießen
und mit Spachtel ausstreichen und wer mag Salzflocken darüber
geben. Die Rahmtäfeli-Stärke sollte ca. ein halber Zentimeter
sein.

Auskühlen lassen, nach ca. halber Stunde mit scharfen Messer
in Stückchen schneiden, dann zum vollständigem Auskühlen in
den Kühlschrank geben.

Weitere Rahmtäfelirezepte (nicht vegan) findet ihr hier.

http://www.cookingchef-freun.de/?p=258

