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VEGAN TEREYAGI

https://haber7.com

Yarim su barda@i soya sitl veya badem sGtu

1 tatl kasidi elma sirkesi

1 cay kasigi tuz

1 su bardag@i hindistancevizi yagi

1 su barda@i aygicek yagi

2 cay kasigi ksantan gum veya guar gam (hazir satilan, kivam verici bir katki maddesi)

Soya veya badem stling, sirke ve tuzu kiiglk bir kabin icinde ¢atalla ¢irpip pihtilasmasi igin 10 dakika bekletin.
Bir tencerede isittiginiz suyun igine hindistancevizi yagi sisesini koyup 10-15 dakika bekleterek eritin.

Erimis hindistan cevizi yagi, aygicegdi yadi, sut karisimi ve ksantam veya guar gam&apos;! karistiriciya koyarak 2
dakika kadar karistirin. Sari tereyagi rengi vermek isterseniz biraz zerdecal ekleyebilirsiniz.

Karisimi daha sonra silikon kaliba dékip buzluga koyun, vegan tereyadi 1 saat iginde hazir olacaktir. Yag
parcalarini kaliptan ¢ikarip kullanacaginiz kadarini buzdolabina alip geri kalani streg filme sararak buzlukta
saklayabilirsiniz.
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