


/rnje soje namocimo cez
nocC, odcedimo, operemo,
prelijemo z vodo in na hifro

pokuhamo do vretja.

Ko zavre, s pomocCjo
lopatke ali penovke
odstranimo peno in
ostanke sojinih lupin, ki
priplavajo na vrh.
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ofem, ko zavre In smo odstranili lupine, prenehamo

s kuhanjem.
-

Preostalo J ’ IO\ )ir, ac d|m0




Odcejeno in olusceno sojino zrnje in 2 lifra
tople vode v mesalniku zmiksamo do
gladkega.

L



imo v 4 - 5 litrski lonec in ob

~ po&ashem Vv etju kuhamo eno uro.
Ogenj zma MO Pravocasno; ...--‘ vsebing VZkIpI Cez
e e rob posode., ~

, Obcosno premesamo,
- pazimo, da se nam ne prismodi.




Po¢akamo, da se
vsebina v loncu ohladi
Nna sobno femperaturo.
Maso precedimo skozi
cedilo, krpo ali tekstilno
vreCcko za delanje

Dobili smo mieko, ki ga
PO zelji Se na kratko
pogrejemo do vrefjain s
fem pasteriziramo.
Hranimo v hladilniku do

enega tedna.



( To jJe osnovni recept za sojino mleko, ki je
/@I’Odl izvrstne Araniine gos’rorte soje okusno ze

, -
{r — /brez’ dodo’rkovr

#P0 Ze|JI/SﬂOVﬂI réep’r l(c:dgrcdmo z dodajanjem soli,
- sladkorjev, datljev, suhih fig, cimeta, vanilje, kakava,

, P rozi¢a v prahu...

”
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| zahtevagjo




S0jin jogurt
Sojino mileko vlijemo v kozarcek, ga cepimo z b’
»jogurtovimi bakterijami« in postavimo na toploza

nekaj ur ali cez nocC.
ldealna temperatura je med 30 — 40°C.

Tako preprosto je.
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. Bakferie oz. jogurtove

ulture, ki nam naredijo

ogurt dobimo na enega

od nastetin nacinov:
gjceneje je, da sojino mleko
Mo z nekqj ze pripravljenega
a, v razmerju vsaj 1/10. Lahko
plien jogurt, le da ima zive
ulture
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