Süßlupinen-Milch und Tofu

Die Lupinen sollten zuvor 8Std einweichen. Wir haben sie mind. 24 Std einweichen lassen, ob dies Auswirkungen auf die Milch und Tofuproduktion haben kann, konnten wir nicht rausbekommen. Wir haben Wasser bis zur Markierung de Behälters aufgefüllt und eine gute handvoll Lupinen in die Maschine gegeben.

Über den Geschmack der Milch gingen die Meinungen recht weit auseinander. Zum Pudding kochen und Soße machen war es auf alle Fälle super.

Die Tofuherstellung war weniger erfolgreich. 

Aus bereits zuvor hergestellter (und auch abgekühlter) Milch, konnte nach neuem erhitzen so gut wie gar kein Tofu hergestellt werden. Verschiedenste Variationen wie 

- aufkochen lassen, Essig direkt nach dem aufkochen rein 10 min stehen lassen, abgießen

- aufkochen lassen, Essig erst nach 10min rein, dann noch mal 10 min stehen lassen, abgießen

- nur erhitzen und nicht aufkochen lassen, Essig rein und abgießen

brachten keine Unterschiede.

Dann haben wir versucht gleich die erhitze Milch aus der Maschine zur Herstellung zu nehmen. Auch hier wieder:

- Maschine komplett durchlaufen lassen, Essig rein, 10min stehen lassen, abgießen

- Maschine komplett durchlaufen lassen, 10min warten, Essig rein, 10 min stehen lassen, abgießen

und dies haben wir ebenfalls ausprobiert nach dem wir die Maschine nach dem ersten mal arbeiten stoppten und nach dem zweiten Mal. Da wir im Internet gelesen haben, Lupinenmilch dürfe nicht aufkochen um Tofu herzustellen.

Das beste Ergebnis war:

Die Maschine nach dem 2mal schreddern und erhitzen stoppen, Essig rein, 10min stehen lassen und dann abschöpfen/abgießen. Wobei das Ergebnis auch hier bei einer handvoll Lupinen nicht mehr war als 1 ½ Teelöffel.

Fazit: mangelhaft

Als Vergleich haben wir dann mal gekaufte Sojamilch genommen und zu schauen ob es vielleicht an dem Essig oder so liegt. Aber da hat die Milch sofort nach dem erhitzen und beigeben des Essigs begonnen zu flocken und Tofu entstand!
