Rejuvelac (enligt ndgon hippie pa natet)

S& har gér du:

3 dl helt biodynamiskt odlat Vetekorn
Blotlaggningsvatten

3 liter vatten

1-2 russin

Skélj vete- och rdgkornen val.
Lagg dem i bldt i 8-12 timmar skolj dem och kolla igenom och ta bort skadade korn.

Léagg dem i en stor glasburk och grodda i 2 dagar, enligt grundreceptet skall man inte skélja kornen under
groddningen Men jag brukar skélja igenom dem férsiktigt ndgon géng / dag i allafall.

Lagg kornen i ett kédrl som rymmer minst 3 liter tillsatt 3 liter vatten + russinen, de &r till fér att fa jasningen att
komma i gédng. Ar man inte vegan kan man ta 1-2 tsk honung istéllet.

Tack med ett nét eller en diskhandduk, inte ett lock fér d& har jag iallafall fatt en knepig lukt i rejuvelacen. L3t std i
rumstemperatur i 2 dygn och jasa, sila bort kornen, MEN slang dem inte!

Stall drycken i lampligt karl i kylen.

Ta bort russinen ur kornen, tillsatt ytterligare 3 liter vatten och ndgra farska russin, 18t std i rumstemperatur och
jasa 1 dygn denna g@ngen, voila du har nu 3 liter rejuvelac till!

Kornen som nu gjort sitt under 2 jasningar, silar du bort men slanger inte i soporna, utan matar fdglarna med dem,
for nu &r de mjuka och lattsmalta for fagelmagar!

Skulle det g fel och lukta illa ndgon gang dvs det har bildats fel bakterieflora sé slang inte kornen
h&ll bara bort vattnet som luktar illa, skolj kornen ordentligt och hall pa 3 liter nytt vatten!

+ russinet

S& ordnar det sig!

Drick 2,5 dI - 1 liter rejuvelac /dag, beroende p& om du har besvdr med magen eller bara vill underhdlla den goda
bakteriefloran i magen.



Blamogelost

3.5 dl (210g) raa osaltade cashewnotter
1dl kokosolja (smalt)

1 msk vit misopasta

1.25 tsk havssalt

1 tsk 16kpulver

0.5 tsk vitlokspulver

0.5 dl rejuvelac

0.25 tsk bla-gront algpulver (spirulina)

Bl6tlagg nétterna i minst atta timmar med nog mycket vatten for att tdcka dem. Dranera och lagg
dem i en matberedare.

Smalt kokosoljan genom att ta av locket och kér den i mikron 30-60s, mat upp 1dl och hall ner i
matberedaren.

Mixa nétter och kokosolja till en grov pasta, ca. 2 minuter.

For over pastan till en mixer och I&gg till alla ingredienser forutom algerna.

Mixa tills den ar helt slat, blandningen kommer vara tjock och kommer behévas skrapas ner fran
sidorna emellanat. Mixa inte fér mer an 2 minuter i strack da det kan forstora kulturen i osten.

For 6ver blandningen till en ren behallare med lock. Tack den och lat den jasa i rumstemperatur
i 48-72h. Det gar snabbare ju varmare det ar i rummet sa under sommaren kravs det kortare tid.
Nar den jast klart sa ta bort locket och rér om osten tills den ar kramig. Ta algpulver och pricka
ner pa olika platser av ytan. Efter det sa férsék vika osten (??7?) fér att skapa strangar av
bla-gron farg.

Efter det sa ta en annan behallare, tack insidan med plastfolie och fér éver blandningen dit.
Slata ut toppen med en sked och tack sedan med lock eller plastfolie. Lat osten sta i kylen i 72h
for att stelna helt. Frys inte.

Efter 72 timmar sa kan man vanda ut den och kla in den i plastfolie for férvaring, eller ha den i
en fryspase. Eller antagligen i behallaren som man tidigare anvande!

Brie



3 dl osétad sojadryck (Alpros ekologiska osétade ar bra)

1 dI kokosolja (smalt)

0.5 dI tapoicamijoél (tror att no egg kan vara rent tapoicamjél, kolla innehallsférteckningen)
1 msk naringsjast

1 msk vit misopasta

1 tsk karragenan (agar agar eller vegelatin)

2 tsk appelcidervinager

1 tsk havssalt

Mat upp sojadrycken och lat den bli rumstempererad.

Smalt kokosoljan enligt anvisningarna pa férra receptet. Hall ner kokosoljan i en mixer.

Hall i sojadrycken och resten av ingredienserna i mixern och processera pa lag hastighet tills
blandningen ar slat. GIém inte skrapa ner sidorna.

Nar blandningen ar slat sa for 6ver den till en kastrull och koka pa medium-lag varme, rér om
slétt och konstant, nar blandningen bérjar tjockna sa rér om snabbare. Fortsatt réra om tills
blandningen blir bubblig, len och glansig.

For snabbt dver blandningen till en rund container som ar kladd i plastfolie och lat den kylas av i
rumstemperatur i 20 minuter. Efter det sa stall in den i kylen utan att tdcka éver den och lat den
stelna i 6 timmar.

Var forsiktig nar du tar upp den fér osten kommer vara mjuk. For att torka den och ge den sitt
skal sa sla pa rikligt med tapoicamjdl pa alla sidor. Lat den lufttorka i kylen i 8 timmar.

Lat osten komma till rumstemperatur innan servering.
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