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Domowy jogurt naturalny

.l. Barbara Struzyna

Polecane na: desery, napoje

Kuchnia (region): polska

‘ gotuj w stylu eko g

. Warto wiedzieé: [l 10 min . $redni . 1 porcja

Skiadniki: mleko $wieze - 1 litr bakterie jogurtowe fiolka - 1 szt.

Dodatkowe info: Do czasu przygotowania mieszanki nalezy dodaé czas zasiedlania
bakterii jogurtowych (ok. 9 godzin). Jogurt mozna réwniez wykonac
zastepujac bakterie jogurtowe 2-3 tyzkami jogurtu naturalnego (np.
probiotycznego).

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Podgrzewamy mleko w garnku tak, aby
byto bardzo ciepte, ale nie gorace. Mozemy uzy¢
termometru i doprowadzi¢ mleko do temperatury
40 stopni Celsjusza.

KROK 2: Mleko przelewamy do duzego stoja. Do
buteleczki z bakteriami wlewamy 2 tyzki cieptego
mleka, wstrzgsamy, wlewamy do stoika

i mieszamy. Przykrywamy stoik, zawijamy

w recznik aby temperatura utrzymywata sie

w $rodku przez dtugi czas i czekamy. W ciggu

8 - 9 godzin mamy gotowy jogurt.

KROK 3: Gotowy jogurt przelewamy do
mniejszych stoiczkéw lub przechowujemy
w stoju, w ktérym jogurt powstat, w lodéwce.
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