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    無香ココナッツオイルで作る＊ヴィーガンバター
     


無香ココナッツオイルは


特有の香りが付いていないので、


ヴィーガンバターを作るのに向いています。


 


幾つかのメーカーから出ている様ですが、


私が現在使っているのはこれです。↓
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他ですと


 


Spectrum Naturals, オーガニックココナッツオイル,


14液量オンス (414 ml)がありますが、


 


これは瓶にオレンジラインがあるものが無香、


赤ラインの瓶の物は香りが付いているので


気をつけて下さい。


 


（個人輸入専門店ですと


オーガニックですのにかなりリーズナブルです。）


 


。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。。


 


ツイッターで回ってきたレシピはお豆腐を使っていましたが、


調整豆乳の方が豆腐臭さが無いかなと思います。


九州産ふくゆたかで作られた調整豆乳が味が良いのでオススメ。


 


割合を色々変えてみた場合、


オイルと調整豆乳を３対１位で、それ以上豆乳を増やすと


乳化しませんでした。


フランス産のバターは日本産の物より塩分が多少強めですが


お好みで調整を。


 


＜少量Ver.＞


無香ココナッツオイル　15ｇ


調整豆乳　5ｇ


塩　日本バターVer.1,8％以下（0,36g以下）　


フランスバターVer.２％（0,4g）


お好みで　リンゴ酢　数滴　（入れるととても風味が良く美味しくなります。）


 


＜沢山Ver.＞


無香ココナッツオイル　150ｇ


調整豆乳　50ｇ


塩　日本バターVer.3,6ｇ以下　フランスバターVer.４ｇ


お好みで　リンゴ酢　～４g～
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１．無香ココナッツオイルを液状にする。


（軽く電子レンジでチン、もしくは湯煎で。）


 


２．よく冷やした調整豆乳、塩、リンゴ酢を入れ乳化するまでよく混ぜる。


３．乳化したところでストップ。


★それ以上やると分離する場合も。注意。


 


高温殺菌したジャム瓶等に入れて冷蔵。


数日中に召し上がるか、長期保存は冷凍で。


 


結構味もバターしてます！


無塩でもいいかと。


酢もお好みで加減を。


 


バゲットにそのまま付けて召し上がれ。
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