K okosyoghurt

KOKOSYOGHURT
For 2 personer
TILLAGNINGSTID:

10 minuter + 12 till 48 timmar for fermentering

4dl kokosm;jolk

2 st kapslar probiotika

ev. 2krm  vaniljpulver

VI REKOMMENDERAR:
Santa Maria ekologisk kokosmjdlk pa tetrapack och probiotika Probioplex fran Holistic.
HUSGERAD

M &ttsats

Glasburk

Visp

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




K okosyoghurt

K okosyoghurt

Hemmagjord kokosyoghurt till frukost tillsammans med miisli &r fantastiskt gott, och dessutom sa enkelt att goral

Gor ett bestk och 1as mer om vara tankar kring receptet Kokosyoghurt pa bloggen.

K 6p Probiotikakapslar har

Viktigt att notera!

Rengor burken/burkarna, som ska anvandas, mycket noga. Hall gérna kokande vatten i dem efter att de diskats — de
behover dock svalnaav nagot innan man borjar blanda sin yoghurt.

Rengor aven de verktyg du kommer anvéanda noga.

Sa har gor du
OBS! Kokosmjolken ska vara rumstempererad

e Blanda4 dl kokosmjolk (eller kokosgr adde om man onskar ett tjockare resultat) med innehdllet* av 2 st
kapslarna probiotikai en burk eller en skal

Tillsétt eventuel It smaksattning sd som vaniljpulver (kan uteslutas)

Blandaval, med en ren visp

L&gg en handduk dver burken, eller 1agg pa ett lock 16st

Stall burken i ugnen med lampan tand eller i skapet ovanfor kylskapet (bra om temperaturen ligger pa omkring
30-35 grader — OBS g tver 45 grader)

L&t std under minst 24 timmar, sannolikt upp mot 48 timmar

RoOr om nagon gang da och da

Smaka av yoghurten nér den borjar bli klar, smaken skavara god, frisk och syrlig

Nér den &r klar, placera burken i kylskdp med tétslutande lock

Nér kokosyoghurten &r kall &r den klar att &tas.

Y oghurten héller i ungefar 5-7 dagar i kylsk&p. Ar man osiker sd &r det bara att smaka lite pa den, ska smaka gott,
friskt och syrligt gott.

Njut av din hemmagjorda kokosyoghurt!


https://www.paleoskafferiet.se/paleo-musli/
https://www.undervarttak.se/gar-det-att-gora-egen-kokosyoghurt/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt%2Bprobiotika%2Bknapp&url=https://www.bodystore.com/probioplex-90-kapslar/A4621.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt%2Bkokosmjolk&url=https://www.hemkop.se/produkt/Coconut-Milk-Organic-101295602_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt%2Bkokosgradde&url=https://www.hemkop.se/produkt/Kokosgradde-22procent-101231957_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt%2Bprobiotika&url=https://www.bodystore.com/probioplex-90-kapslar/A4621.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt%2Bvaniljpulver&url=https://www.bodystore.com/vaniljpulver-eko-10-gram/A9999-314.html

K okosyoghurt

Man kan géalvklart aven kdpa fardig kokosyoghurt om man dnskar, t.ex. ICA har en som heter Kokosgurt som inte
har ndgra konstigatillsatser och smakar fint.

*kapslarna for probiotikan ska alltsd 6ppnas och innehdllet tommas ner i kokosmjolken, kapslarna ar delade pa
mitten och det gar enkelt att "vrida” isar dem.

Ar du mer nyfiken p& probiotika och dess effekter sd klicka dig garnain till vér artikel pa bloggen om probiotika.

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e och Hemkdp och husgeraden &r 1ankadetill
webbutiken Bagaren & Kocken
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Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
-\ /e kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
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05-.,( A F “c halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom eft ursprungsperspektiv.


https://www.undervarttak.se/probiotika/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kokosyoghurt

