Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept

Veganer Mandelkdse im Gewiirzmantel

Ein Rezept von Veganer Mandelkdse im Gewiirzmantel, am 23.04.2024

Zutaten
200 g ungeschalte Mandeln

1%TL Salz
1TL gelbe Senfkdrner
1TL granulierte Zwiebeln
1TL getrockneter Majoran

2 Bund Petersilie

Rezeptinfos

1EL
1EL
1TL
1TL
1TL

Weilweinessig

Haferflocken

abgeriebene Bio-Zitronenschale
getrocknetes Basilikum

grob gemahlener gemahlener Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen (ca. 220 g) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min

| Pro Portion Ca. 305 kcal | Haltbarkeit Haltbarkeit: gekiihlt 4 Tage

Zubereitung

]_. Die Mandeln in einer Schiissel mit kochend heiflem Wasser tibergieRen und zugedeckt ca. 8 Std. einweichen, am besten
Uber Nacht. Die Mandeln in ein Sieb abgieRen und mit kaltem Wasser abbrausen. Die Kerne aus den braunen Hautchen
driicken. Mit dem Essig, 3-4 EL kaltem Wasser, 1 TL Salz und den Hefeflocken in der Kiichenmaschine mit Schlagmesser

oder im Mixer sehr fein plrieren.

2. Die Senfkdrner im Morser zerstoRen und in einem tiefen Teller mit Zitronenschale, Zwiebeln, Basilikum, Majoran, Pfeffer
und %2 TL Salz mischen. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen, hacken und unter die

Gewlirzmischung mengen.

3. Aus der Mandelmasse vier kleine Kugeln formen und diese vorsichtig in der Gewtlirzmischung walzen. Die Kasekugeln

zugedeckt ca. 4 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganer-mandelkaese-im-gewuerzmantel-94177
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