Haselnuß-Shrikant

indisches cremiges Joghurt-Dessert

für ca. 5 Personen

ayurvedische Wirkung:

kühlend, sauer, süß (K++, P+, V-)

Zutaten: 

1 kg Joghurt (3,5% Fett)

200 g Vollrohrzuckker oder Naturzucker (ggf. auch Puderzucker)

100 -150 g ganze Haselnüsse

Zubereitung:

1.) 1 kg Joghurt in Käsetuch / Küchentuch aufhängen für 2 - 4 h abtropfen lassen (verliert ca. die Hälfte des Gewichts) - so wird der Johurt schön cremig!

2.) Haselnüsse 100 -150 g im Backofen ohne Fett rösten (ca. 150 Grad) bis sie ich von selbst zu schälen beginnen und intensiv riechen, dann schälen und mahlen (schälen kann entfallen) Tipp: zum Mahlen eignet sich eine mechanische Nußmühle oder eine elektrische Kaffeemühle

3.) ca. 150-200 g Vollrohzucker und Haselnüssen gut vermischen und stehen lassen bis der Zucker gelöst ist, dann nochmals umrühren. Tipp: Wenn Sie den Vollrorzucker vorher in einer Kaffemühle fein mahlen schmeckt es noch besser, und Sie haben weniger Probleme den Zucker im Dessert aufzulösen.

Variationen:

Nehmen Sie anstatt geröstete Haselnüsse zum Beispiel frische Erdbeeren, Mango-Pulp oder ein paar Safranfäden. Das schmeckt auch wunderbar!

Guten Appetit : )

