gotuj w stylu eko.p!

Mieko roslinne migdatowo-nerkowcowe -
bez cukru :)

‘ Zdrowie na jezyku

Polecane na: napoje

. Warto wiedziec: [l 30 min . tatwy . 1 porcja

Skiladniki: orzechy nerkowa - 40 g migdaty blanszowane - 40 g

Dodatkowe info: O Sojowiréwce przeczytasz wiecej na moim blogu - http://zdrowyjezyk.
blogspot.com/2016/09/zrob-sobie-mleko-roslinne-w-sojowirowce.html

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Przet6z orzechy do sojowiréwki i dolej wody do poziomu maximum.

KROK 2: Natéz pokrywe i podtacz sojowirdwke do pradu. Wcisnij przycisk mleko sojowe jeden raz,
aby wybra¢ ziarno suche.

KROK 3: Po ok. 30 minutach urzadzenie da sygnat dzwiekowy informujacy, ze mleko jest gotowe.
Wtedy nalezy odtgczy¢ sojowiréwke od pradu.

KROK 4: Kolejno przelej mleko przez sitko, aby oddzieli¢ pozostatosci po orzechach, cho¢ w tym
przypadku byto ich niewiele.

KROK 5: Ostudzone przechowuj w lodéwce i spozyj w ciagu kilku dni. Dtuzsze przetrzymywanie
doprowadzi do zepsucia sie napoju.
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