Vegane Milch
Grundsätzlich ist es so das Vegane Milch einfach herzustellen ist.
Außerdem in der Regel um ein vielfaches günstiger als das Produkt welches man kaufen kann.Ein weiterer Vorteil ist das man genau weiß welche Inhaltsstoffe enthalten sind und man die Dosierung der einzelnen Zutaten selbst bestimmen kann.

Nachteil ist das die slebstgemachte Milch bei richtiger lagerung nur 3-4 Tage haltbar ist. Außerdem ist die Konsistenz etwas flüssiger als bei den gekauften Sorten, da keine Bindemittel enthalten sind.

Zutaten:

Nahezu jede Nuss oder jedes Korn lässt sich verarbeiten. Folgend die gängigsten und eine ungefähre Mengenangabe. Intensität und Geschmack lässt sich durch die Menge gut steuern.

Haselnüsse:


150g/L
Haferflocken:

80-100g/L
Reis:



100g/L
Dinkel:


80-100g/L
Mandel:


150g/L
Soja:



120g/L(muss nach dem sieben gekocht werden!)
Hanf:



100g/L
Süßungsmittel (getrocknete Früchte wie Datteln oder Aprikosen, Honig 

Agavendicksaft, Ahornsirup)
Prise Salz

1L Wasser

Zubereitung:

Bis auf den Hanf wird jedes oder oben genannten Produkte über Nacht in Wasser eingeweicht. Die Flüssigkeit vom einweichen abgießen und das Produkt in einen leistungsstarken Mixer geben. Süßungsmittel der Wahl, den Liter Wasser und das Salz zugeben und pürieren. Je nachdem ob man eine feine Milch haben möchte gibt man die Flüssigkeit durch ein Tuch, ansonsten genügt ein feines sieb. Die Sojamilch muss jetzt noch mindestens 15-20 Minuten kochen. Grund dafür ist das enthaltene Gift Phasin. Mit dem Kochen wird dieses Giftzerstört. Jetzt die Milch in ein sauberes Glas oder anderen Behälter füllen und kühl lagern. Die Haltbarkeit liegt bei 3-5 Tagen.
Den Brei der im Sieb zurück bleibt sollte man nicht entsorgen. Getrocknet hält er sich recht lange und kann gut in Broten oder Plätzchen verwendet werden.

Bei Soja drauf achten das der Brei bei der Weiterverarbeitung durchgegart wird
