Domaci jogurt

Cerstvé mléko zahiejeme na 85 — 90°C a pak rychle zchladime na 45 — 50°C.
Zaockujeme jogurtovou kulturou :

« pouzijeme susenou jogurtovou kulturu (na 1 litr mléka pouzijeme asi desetinu sacku)

« pouzijeme vlastni jogurt z ptedchozi vyroby (2 pol. 1Zice na 1 litr mléka)

« koupime bily jogurt s Zivymi kulturami (napt. Chocenisky bily, Hollandia bily nebo
JihoCesky bily  ve sklenic¢ce) a davkujeme stejné€ 2 pol. 1zice na 1 litr mléka.
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Dobte rozmichame a naplnime do dobfe umytych skleni¢ek ( myti v mycce je dostatecné).

Sklenic¢ky uzavieme a umistime na teplé misto, aby teplota neklesla pod 40°C po dobu 4 — 6
hodin. Miizeme ho umistit do jogurtovace, do kastrtilku s vodou a vodu ptihtivat, nebo v 1été
na vyhtaty balkon, ale kdyz je teplota vyssi nez 45°C muze byt jogurt hodné kysely z divodu
piekysnuti. Doporucujeme osvédcenou vyrobu jogurtu v pefinach. To znamend, Ze uzaviené
sklenicky ptikryjeme utérkou a ddme do pefin. Je to jednoduché a opravdu to funguje!
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Dobte rozmichdme a naplnime do dobie umytych skleni¢ek ( myti v mycce je dostate¢né).

Sklenic¢ky uzavieme a umistime na teplé misto, aby teplota neklesla pod 40°C po dobu 4 — 6
hodin. Miizeme ho umistit do jogurtovace, do kastrtilku s vodou a vodu ptihtivat, nebo v 1été
na vyhtaty balkon, ale kdyz je teplota vyssi nez 45°C muze byt jogurt hodn¢ kysely z divodu
piekysnuti. Doporucujeme osvédcenou vyrobu jogurtu v pefinach. To znamend, Ze uzaviené
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Dobte rozmichdme a naplnime do dobie umytych skleni¢ek ( myti v mycce je dostate¢né).

Sklenic¢ky uzavieme a umistime na teplé misto, aby teplota neklesla pod 40°C po dobu 4 — 6
hodin. Miizeme ho umistit do jogurtovace, do kastrtilku s vodou a vodu ptihtivat, nebo v 1été
na vyhtaty balkon, ale kdyz je teplota vyssi nez 45°C muze byt jogurt hodné kysely z diivodu
piekysnuti. Doporucujeme osvédcenou vyrobu jogurtu v pefinach. To znamena, Ze uzaviené
sklenicky ptikryjeme utérkou a ddme do pefin. Je to jednoduché a opravdu to funguje!
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Domaci jogurt

Cerstvé mléko zahiejeme na 85 — 90°C a pak rychle zchladime na 45 — 50°C.
Zaockujeme jogurtovou kulturou :

pouzijeme susenou jogurtovou kulturu (na 1 litr mléka pouzijeme asi desetinu sacku)
nebo

pouzijeme vlastni jogurt z pfedchozi vyroby (2 pol. IZice na 1 litr mléka) nebo
koupime bily jogurt s Zivymi kulturami (napt. Chocensky bily, Hollandia bily nebo
JihocCesky bily ve sklenicce) a ddvkujeme stejné 2 pol. 1zice na 1 litr mléka.
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Dobte rozmichdme a naplnime do dobie umytych skleni¢ek ( myti v mycce je dostate¢né).

Sklenic¢ky uzavieme a umistime na teplé misto, aby teplota neklesla pod 40°C po dobu 4 — 6
hodin. Miizeme ho umistit do jogurtovace, do kastrtilku s vodou a vodu ptihtivat, nebo v 1été
na vyhtaty balkon, ale kdyz je teplota vyssi nez 45°C muze byt jogurt hodné kysely z divodu
piekysnuti. Doporu¢ujeme osvédcenou vyrobu jogurtu v pefinach. To znamend, Ze uzaviené
sklenicky ptikryjeme utérkou a ddme do pefin. Je to jednoduché a opravdu to funguje!
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