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Kokosjoghurt

Zutaten

e 1 | Kokosmilch (Chaokoh)
e 4 TL Pfeilwurzelstarke (histaminarm)
e Joghurtferment oder 100 bis 120 g Vollmich- oder Kokosjoghurt

Zubereitung

Zunachst 400 ml Kokosmilch aufkochen, dann Pfeilwurzelstarke in Kokosmilch verrihrt,dazugeben.
Danach die restliche Kokosmilch dazugielRen, kurz aufkochen und auf 38 Grad abkulhlen lassen. Sind
die 38 Grad erreicht, kommt das Ferment oder der Naturjoghurt dazu. Kurz verrahren und dann in den
Joghurtbereiter fur 12-18 Stunden. Danach kann der Joghurt in kleinere Behalter gefullt werden und
sollte nochmals fur 12 Stunden im Kihlschrank ruhen.
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