gotuj w stylu eko.p!

Domowy jogurt naturalny

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: napoje

Kuchnia (region): polska

o5 . 15 min . tatwy . 4 porcje

Skladniki: mleko - 1 litr jogurt naturalny - 3 tyzka

Dodatkowe info: Do czasu, kitory podatam nalezy doliczy¢ czas studzenia mleka
i potem czas potrzebny na przeistoczenie sie mleka w jogurt czyli ok
6 godz. Sprobuj raz a zobaczysz jakie to proste a przede wszystkim
smaczne i zdrowe. Przygotuj mieszanke wieczorem a bedziesz miat
jogurt rano.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Mleko powoli doprowadzamy prawie do wrzenia. Gdy widzimy pierwsze oznaki wrzenia
wytaczamy Zrodto ciepta.

KROK 2: Studzimy mleko do temperatury 42 stopni C. Jesli nie mamy termometru mleko ma by¢
bardzo ciepte ale nie parzace. Przypomina mi to temperature czota w gorgczce (bardzo ciepte ale nie
parzy). W temperaturze pokojowej (ok. 24 stopniach C) mleko samo stygto przez godzine i 30 minut.
KROK 3: Do cieptego mleka wktadamy 3 tyzki jogurtu i doktadnie mieszamy. Mozemy jogurt zrobic¢
w duzym stoju lub w kilku stoikach (wczesniej wyparzonych).

KROK 4: Wlewamy bardzo cieptg wode do termoforu i uktadamy stoiki na termoformie lub obok

i zawijamy wszystko w koc. Chodzi o to aby bakterie miaty ciepte Srodowisko do rozmnazania.
KROK 5: Po szeéciu godzinach mamy jogurt wiasnej roboty. Miksture mozemy trzymac w kocu do
10-12 godzin, ale nie dituzej. Stoiki lub stoik przektadamy do loddwki. Najlepiej spozy¢ w ciagu 48
godzin. Nie powinnismy go spozywac po tygodniu od chwili wyprodukowania.

KROK 6: Nasz domowy jogurt moze postuzyé nam do wyprodukowania nastepnej porcji jogurtu.

Smacznego!!

KROK 7: Artykut o domowym jogurcie znajdziesz tutaj: http://gotujwstylueko.pl/eko-
kuchnia-1/kulinarne-abc/jogurt-domowej-roboty
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