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Fiir das Mandelmus:

@ 400 g Mandeln (blanchiert und gestiftet)
@ 1 Prise Salz

Fiir die Mandelmilch:

@ 200 g Mandeln (ganz)
@ 1000g Wasser (und etwas mehr zum Einweichen)

Mandelmus:

1.

2.

N o

200 g Mandeln ganz in eine Schissel geben und mindestens 6 Stunden (am
besten Uber Nacht) mit Wasser bedeckt einweichen.

Mandeln in den Gareinsatz abgieBen, unter kaltem Wasser abspilen und kurz
abtropfen lassen.

. 400 g gestiftete Mandeln auf einem Backblech verteilen und bei 160°C Umluft

ca. 10-20 Minuten bis zur gewtinschten Brdunung rdsten
Mandeln kurz etwas abkihlen lassen (aber nicht zu lange, sie sollten noch gut
warm sein)

. Die noch warmen Mandeln und 1 Prise Salz in den Mixtopf geben und ca. 30

Sek./Stufe 10 mahlen

Gemahlene Mandeln vom Topfrand mit dem Spatel nach unten schaben.
Ohne Zeiteinstellung/Stufe 5 unter Sichtkontakt einige Minuten weiterrihren
bis das Mandelmus eine schdéne cremige Konsistenz erreicht hat (bei mir
dauerte es ca. 4-6 Minuten).

Das fertige Mandelmus in ein Schraubglas flillen.

Mandelmilch:



1. Abgetropfte Mandeln und 1000 g Wasser in den Mixtopf geben und 2
Min./Stufe 10 plrieren.

2. Gareinsatz in eine Schissel stellen, mit einem Mandelnetz den Mandeldrink
zum Abseihen langsam in den Gareinsatz gieBen und das Mulltuch mit den

zurtickgebliebenen Mandelresten kraftig ausdriicken. Gareinsatz zur Seite
stellen.

3. Mandeldrink in eine Flasche (1 I) umflllen und servieren oder im Kihlschrank
aufbewahren.

Tipp:

Nach dem Mandelmus gleich Mandeldrink zubereiten (ohne den Mixtopf zu spiilen)
somit leerst du gutes Mandelmus nicht in den Abfluss.

Die Reste vom Mandeldrink kannst du im Backrohr rosten und z.B. unter dein Musli
mischen

Viel Spald beim Ausprobieren und gutes Gelingen
winscht dir Birgit Konig Ottermayer.

Lass es dir gut schmecken! @



