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Rezept
Veganer Kokos-Cashew-Quark

Ein Rezept von Veganer Kokos-Cashew-Quark, am 09.04.2024

Zutaten
200 g Cashewnusskerne 400g Kokosmilch
11/2TL Agar-Agar 1/2TL Johannisbrotkernmehl (Bioladen; ersatzweise

1 TL Pfeilwurzstarke)

150 g Sojajoghurt Joghurtbereiter oder

1 grofes Twist-off-Glas (ca. 500 ml Inhalt,
sterilisiert)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen (ca. 1 kg) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

Die Cashewnisse tiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am nachsten Tag das Wasser abgielRen, die Niisse noch mal
kurz abbrausen und mit 300 ml Wasser im Standmixer sehr fein zur Nussmilch purieren.

Die Kokosmilch mit dem Agar-Agar und Johannisbrotkernmehl verriihren und aufkochen. Die Milch 2 Min. kécheln
lassen, dann vom Herd nehmen und 5 Min. abkiihlen lassen. Die Cashewnussmilch unterriihren. Wenn die Mischung
hand- bzw. lauwarm abgekiihlt ist, den Joghurt einriihren.

Die Masse in ein verschlieRbares Gefal fiillen (Deckel nicht ganz zudrehen) und 10 Std. an einem warmen Ort (ca. 38 - 40°,
z. B. auf der Heizung) fermentieren. Sehr gut eignet sich auch ein elektrischer Dérrautomat, den man auf ca. 41°
einstellen kann.

Dann den Quark mindestens 2 Std. in den Klhlschrank stellen. AnschlieRend mit dem Stabmixer pirieren, das macht die
Konsistenz feiner. Die Masse kann mit Wasser oder Pflanzenmilch zu Joghurt verdiinnt werden. 150 g Quarkmasse dienen
als Starterkultur fiir den nachsten Quark. Nach 5 - 6 Herstellungsvorgangen muss als Starterkultur wieder Sojajoghurt
verwendet werden.
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