Tekst i zdjecie: Abdul - Szef Kuchni (1320)

Domowy jogurt
Nie ma jak wtasna fabryka :)

Sktadniki:

= mleko 3,2 %, 2 |

= jogurt naturalny, 0.5 szkl.
= jogurt owocowy, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Zagotuj mleko i schtédz je do temperatury ok. 45 st. C. Jezeli nie masz termometru,
mozesz sprawdzi¢ to w prosty sposéb: wiéz do mleka palec na okoto 10 sekund.
Mleko powinno by¢ bardzo ciepte, ale nie parzy¢. Zmieszaj jogurt ze szklankg
cieptego mleka i wlej z powrotem do garnka. Wymieszaj, przykryj pokrywka i
odstaw w ciepte miejsce. Bakterie jogurtowe potrzebuja kilka godzin w cieple i
spokoju, aby sie rozmnozy¢ i zamieni¢ mleko w jogurt. Postaraj sie, aby
temperatura mleka w tym czasie nie spadata. Owin garnek recznikiem i postaw
obok Zrédta ciepta, ja stawiam go koto kaloryfera. Nie ruszaj garnka. Najwygodniej
jest nastawia¢ jogurt na noc. Po osmiu godzinach jogurt powinien by¢ gotowy.
Trzymaj go w lodéwce, aby nie skwasniat. Jest dobry przez cztery - piec dni.
Nastepny jogurt mozesz juz robi¢ korzystajgc z wtasnego zaczynu.
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