
Yaourt Vegan amande/coco

En tant qu’amoureuse de la cuisine, j’adore tester de nouvelles choses et
comprendre les différentes cuisines. Vous avez pu vous en apercevoir, j’ai
mis le nez dans la cuisine végétarienne et vegan ces derniers temps et c’est
très enrichissant ! J’ai testé un yaourt coco dans un bar à muesli (rue saint
sauveur à Paris) et j’ai voulu le refaire à la maison (un peu comme tout ce
que je goûte en boutique ou au restaurant). Vous êtes prêt ?

Ingrédients pour 7 yaourts : 70cl de lait d’amandes sans sucres ajoutés –
30cl de lait de coco – 1 yaourt nature au soja (100g).

Dans un grand pichet versez le lait de coco.

Mélangez le yaourt au soja pour qu’il soit velouté. Ajoutez-le au lait de
coco. Mélangez bien.

Ajoutez enfin le lait d’amandes et mélangez bien.

Versez le mélange dans les 7 pots de yaourt en verre et placez-les dans la
yaourtière. Mettez le minuteur sur 8h.

Une fois prêts, laissez refroidir les yaourts à température ambiante avant de
les fermer et les mettre au frais.

À garder 1 semaine au frais.

À déguster nature, avec du sirop de coco ou d’érable, avec du muesli au petit
déjeuner, des fruits frais, …

http://www.kui-zine.com/yaourt-vegan-amande-coco/
http://www.kui-zine.com/muesli-maison/

