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Cashewmjolk

Blir ca 1 liter 1. K&r cashewndtterna torra i mixern tills
finmalda.

2d cashewnotter

1 liter vatten 2. Tillsatt ca ¥ av vattnet och mixa mycket

ev. -1 krm  salt val. Tillsatt sedan resten av vattnet och

ev. T msk honung mixa igen ett par minuter (beroende pa

ev. 1 tsk vaniljsocker hur effektiv din mixer ar) tills mjolken ar slat

och skummig.

3. Tillsatt ev. salt, honung och vaniljsocker
och mixa igen. Uteslut vaniljsockret om
mj6lken skall anvéndas till salta matratter

Cashewmijdlk har den mildaste och
gréddigaste smaken av alla sorters
nétmjolk och har en vit farg som gor

den sérskilt anvandbar i matlagningen.
Grédde, dressingar, saser, ostersattningar,
gratanger och efterratter blir extra goda
om de gors med cashewnbtter. Den ar
god naturell men kan ocksa smakséttas
efter dnskemal.

Tips 1: Byt ut en del eller alla cashewndtterna
mot andra nétter eller frén. Tillsétt da ev.
mera vatten tills du far 6nskad konsistens.

Susannes valnotspalagg

Blir ca 3,5 dl 1. Kor valndtterna i mixern tills finmalda.
150 g valnotter (4-4 V2 dl) 2. Tills&tt allt utom gurkan och mixa Vval.
1 stor réd paprika,
hackad (3-3 %2 dl) 3. Ror ner gurkan. Forvara i kylskap.
1 vitldksklyfta
3 msk naringsjastflingor
2-%4 tsk salt
1-17% dl finhackad inlagd gurka

el. saltgurka
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Sojayoghurt

Blir 1 liter 1. Oppna locket p& sojamjslkférpackningen
och hall ner sojayoghurten med en sked.

1 liter sojamjolk Stang locket och skaka om ordentligt.

2 msk sojayoghurt naturell Man kan ocksé ha sojamjolken i en
stor glasburk med lock och réra ner
sojayoghurten.

2. Satt sojamjdlkfdrpackningen eller
glasburken i en stor behallare, t.ex. en
10-liters kastrull, och fyll den med hett
vatten fran varmvattenkranen. (Det skall
vara hetare an vad som kanns behagligt
for handen.)

3. Lat sté 8-12 timmar eller Gver natten. Om
sojamjolken inte har tjocknat, byt ut vattnet
mot nytt hett vatten och Iat st nagra
timmar till.

Om sojayoghurten inte blir bra, prova med
sojamjolk av ett annat marke.

Om vattnet skiljer sig fran sojayoghurten,
mixa med mixerstav eller kdr i mixern for
att f& en battre konsistens.

Jordnotssmor
Biir ca 3 dl 1. Om du kdpt saltade jordndtter, hall dem

ev. i en sil och skaka bort en del av saltet.
5dl rostade jordnétter

2. Kor nétterna i matberedaren tills finmalda.
Stéang av matberedaren och Iat den vila
en stund och fortsatt sedan mixa tills
du fér en slat, smorig massa. Med en
bra matberedare tar det inte mer an 2-3
minuter sammanlagt. Du kan behdva
stédnga av matberedaren emellanat for att
skrapa ner de malda notterna fran kanten.
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Cremepalagg
Blir ca 4 dl

2 Vo dl

1 msk
34-1 tsk
1 tsk
ev. 1
140 g

sojayoghurt

tahini sesampasta
salt

fruktsocker
vitldksklyfta

kokosfett/kokosolja (1 %2 dl)
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Estelles Gronsakspaté
Fyller 1 brédform

2dl
100 g
250 ¢
100 g
2dl
2dl
2dl

2 tsk
1 tsk
1 tsk
2

solrosfrén

morot (1 st)

potatis (2 2 st)

16k (1 st)

oljia

vatten

vetemjol

el. 1 ¥a dl majsstarkelse
buljongpulver

timjan

salt

pressade vitldksklyftor

1. Satt allt utom kokosfettet i mixern.

2. Smalt kokosfettet i en kastrull pa svag
varme. Hall ner i en mycket tunn strale
medan mixern ar igang. Mixa val. Hall i en
behallare.

3. Lat stelna 4-6 timmar i kylskap.

1. Kor solrosfrona i matberedaren tills
finmalda och hall i en skal.

2. Skala och hacka moroten, potatisen och
|6ken. Kor halften av dem i matberedaren.
Hall ner halften av oljan, lite i taget, och
mixa val. Hall sedan ner halften av vattnet
och mixa igen. For dver smeten till skélen
med solrosfrona. Gor pa samma satt med
den andra halften av gronsakerna, oljan och
vattnet.

3. Blanda de mixade grénsakerna med

de malda solrosfréna. Tillsatt resten av
ingredienserna och blanda val. Hall smeten

i en smord brédform och gradda i 200°
ugnsvarme 45-60 minuter. Patén skall ha
ordentligt med farg och kannas fast nar

den &r fardig. Lat svalna i formen innan den
stjélps upp. Patén gar bra att frysa in i mindre
portioner.




