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Joghurt aus Kokosmilch

Dieses Rezept fUr den leckeren Joghurt aus Kokosmilch ist eine groBartige Option fir
Kokosnussliebhaber oder fUr alle, die tfraditionelle Milchprodukte meiden wollen.

Der Zucker und die Maisstarke in diesem Rezept sind notwendig, um die Kultur zu fUttern, die sonst mit
Milchzucker (Laktose) versorgt wird. AuBerdem verdickt und stabilisiert die Maisstarke den Joghurt,
was angesichts des im Vergleich zu Kuhmilch niedrigeren Proteingehalts der Kokosmilch hilfreich ist. In
diesem Rezept werden ca. 2 Liter fettarme Kokosmilch (im Tetrapack) sowie eine reichhaltigere
Kokosmilch aus der Dose verwendet, um eine ausgewogene und cremige Textur mit moderatem
Kokosnussdlgehalt zu erzeugen.

Ergiebigkeit: Dieses Rezept ergibt 11 Portionen Joghurt von jeweils 230 g.

Zutaten Menge Gram
Kokosmilch im Tetrapack (fettarm, ungesuft) 2L 2 kg

Kokosmilch aus der Dose 400 ml| 400 g
Zucker V2 Tasse 100 g
Maisstarke 1 Tasse 120 g
Salz Y TL 2g

Joghurt mit lebenden Kulturen* Vo Tasse + 2 EL 150 g

*Entweder gekaufter Joghurt aus Kokosmilch oder im Rahmen einer frGheren Herstellung selbstgemachter Milchjoghurt.
Alternativ kann auch ein veganer Joghurtstarter nach Packungsbeilage verwendet werden.

Ausstattung: Bred & Taylor Klappbarer Gdarautomat und Schongarer (ohne Wasserschale),
Thermometer, Schneebesen und Mason Jar aus Glas (Marmeladengldser) oder andere
hitzebestandige Behdlter mit einem Fassungsvermdgen von jeweils ca. 1 Liter. (Sollte der Joghurt in
einem groBen Behdlter statt in mehreren Glasbehdltern kultiviert werden, siehe unter Griechischer
Joghurt.) Alles, was mit der Milch direkt in BerOhrung kommt, muss sauber und trocken sein.

Hinweis: Wenn Sie zur Herstellung von Joghurt den Gdrautomaten verwenden, stellen Sie sicher, dass
sich kein Wasser in der Wasserschale befindet. Die Wasserschale wird zur Herstellung von Joghurt
nicht bendtigt; wenn Sie méchten, kbnnen Sie sie aus dem Garautomaten entfernen oder leer lassen.
FUgen Sie jedenfalls kein Wasser hinzu, da dies die Temperatureinstellungen beeinflusst.



Erster Schritt: Kokosmilchmischung zum Kochen bringen. Die Kokosmilch aus der Dose mit Zucker,
Maisstarke und Salz solange mit dem Schneebesen verrUhren, bis eine gleichmdaBige Masse entsteht.
Nun die 2 Liter fettarme Kokosmilch einrGhren. Die Mischung in der Mikrowelle oder auf der
Herdplatte zum Kochen bringen. Bei Verwendung der Herdplatte gelegentlich umrUhren, um die
Maisstarke und den Zucker zu verteilen sowie ein Anbrennen zu verhindern. Kécheln lassen und
rGhren, bis sich die Mischung verdickt hat (aber noch immer gieBfahig ist). Von der Warmequelle
nehmen und zudecken, um das Bilden einer Hautschicht zu verhindern.

Zweiter Schritt: Kokosmilch auf 46 °C abkuihlen lassen. Die Kokosmilchmischung von der Herdplatte
nehmen und auf mindestens 46 °C abkUhlen lassen. FUr ein schnelleres AbkUhlen und eine héhere
Lebensmittelqualitat kdnnen Sie den Behdalter mit Kokosmilch in eine SchUssel oder ein Waschbecken
mit kaltem Wasser stellen. Wahrend die Kokosmilch abkUhlt, den Gdarautomaten mit dem Gitter
aufstellen und die Temperatur auf 49 °C einstellen.

Dritter Schritt: Den Joghurt zur Kokosmilch hinzufigen. Den
Joghurt mit lebenden Kulturen in eine kleine Schissel geben. |
Langsam so viel von der warmen Kokosmilch einrGhren, bis eine
gleichmdaBige, flissige Masse entsteht. Danach die verflUssigten |
Kulturen zurUck in den groBen Behdilter (Topf oder SchiUssel mit
der restlichen Kokosmilch) gieBen und so lange vorsichtig rGhren,
bis diese gleichmdaBig verteilt sind. Die Kokosmilch in Glaser
verteilen, verschlieBen und zum Kultivieren in den Garautomaten
stellen. Tipp: FOr eine gleichmdaBige Warmeverteilung und
genaue Kultivierungstemperatur empfehlen wie, die Gldser so ¢
einzurichten, dass sie sich nicht direkt in der Mitte des
Gdrautomaten befinden.

Vierter Schritt: 1 Stunde bei 49 °C kultivieren lassen, danach die Temperatur auf 30 °C reduzieren.
Stellen Sie einen KUchentimer fUr 1 Stunde ein und stellen Sie die Temperatur des Garautomaten
nach dieser Stunde auf 30 °C ein. Es ist wichtig, den Joghurt nicht I&dnger als 1 Stunde bei 49 °C
kultivieren zu lassen, um Molketrennung und klumpige Textur zu vermeiden, die durch zu warmes
Kultivieren entstehen kdnnen. Lassen Sie den Joghurt 2 weitere Stunden bei der reduzierten
Temperatur kultivieren, bis er sich gesetzt hat.

FUnfter Schritt: Den Joghurt nach 3 Stunden Uberprifen. Nach 1 Stunde bei 49 °C und 2 weiteren
Stunden bei 30 °C Uberprifen Sie die Konsistenz des Joghurts aus Kokosmilch, indem Sie den Behdlter
leicht zur Seite neigen, um zu sehen, ob sich die Kokosmilch gesetzt hat. Wenn der Joghurt fertig ist,
kénnen Sie ihn aus dem Gdarautomaten nehmen und ihn im KUhlschrank grindlich abkUhlen lassen.
FUr intensiveren Geschmack kann der Kokosmilchjoghurt auch langer kultiviert werden. Stellen Sie
sicher, dass Sie genug Joghurt fUr die ndchste Herstellung reservieren. Tipp: Es ist praktisch, einen
kleineren Behdlter zusdtzlich zu den gréBeren Gldsern zu beflllen, damit dieser einfach als neuer
Starter verwendet werden kann.



