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Hemmagjord mandelmiélk

Kock: Jennifer Berg Tid: 10 min Portioner: 4

Mandelmiélk har blivit en stor hit och det ar sé enkelt att géra sjalv. Slipp alla onédiga
ingredienser i kdpta férpackningar. Du behdver endast mandlar, vatten och lite salt.

Nar jag képer mandelmidlk i mataffaren forsdker jag hitta dem med lagst antal
ingredienser men det &r ibland svart att hitta... Vanligtvis innehaller de ménga konstiga
och onédiga ingredienser. Jag visste att det var superlatt att géra egen men jag hade
aldrig provat det forrén nu 2 och jag kan séga att jag aldrig kommer att kdpa
mandelmijélk igen. Bara att ha mandlar hemma och du kan géra mandelmjslk nar du
vill.Tips. Du kan spara resterna som blir av mandlarna nar du mixar dem till att géra
mandelmijél. Sprid ut pd en plat med bakplétspapper, satt in i ugnen pa 75 grader och
l&t torka i ca 2-3 timmar. Perfect aft anvanda i pajer, biffar eller till din musli.






INGREDIENSER

3 deciliter naturella mandlar
6 deciliter vatten
1 nypa himalayasalt

GOR SA HAR

Tack mandlarna med vatten och 18t st& i minst é timmar (g&rna éver natten). Ju
langre du blétlagger dem, desto kramigare mandelmislk.
Hall av vattnet och skdlj mandlarna. Lagg dem i en matberedare och tillsatt
vatten. Ju mer vatten desto tunnare blir mjdlken. Starta med 6 dl och lagg till
mer om du vill.
Mixa mandlar och vatten i ca 2 minuter, tills vattnet blir "mjolkigt".
Ta fram en skdl och sila ut mjdlken med en silduk, nétmjélkpase eller en
valdigt tunn kdkshandduk. Pressa ut all mjélk ur mandlarna.
Forvara mjslken i en glasburk eller kanna med lock i 3-5 dagar i kylskapet.



