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JAK SAMODITELNIE ZROBIC JOGURT - INSTRUKCTA WYKONANIA JOGURTU NATURALNEGO

SKEADNIKL NA & PORCTE JOGURTU:

® litr Swiezego mleka (nie moze to by¢ mleko typu UHT)

® jogurt naturalny 250 ml (1 kubeczek)

® pot porgji startera zawierajgcego liofilizowane (wysuszone) bakterie jogurtowe
(bakterie dostepne sg w sklepach serowarskich lub ze zdrowa zywnoscia)

OPCJONALNIE:

® wybrane ulubione owoce &

§P0SGB PRIYGOTOWANIA:

1 W kuchni szkolnej lub, jesli sg takie mozliwosci, w klasie podgrzewamy mleko do temperatury 45-48° C.
* Temperature mozemy sprawdzi¢ przy pomocy termometru kuchennego.

2 Okoto ¥4 szklanki cieptego mleka mieszamy z jogurtem naturalnym i/lub z bakteriami (w zaleznosci od rodzaju zakupionych
" bakterii w instrukcji uzycia znajdziemy zalecang ilos¢ zastosowania).

'S Nastepnie mieszamy otrzymany roztwor z pozostatym mlekiem. Pamietajmy, aby mleko nie byto za gorace, poniewaz pozbawi
" to bakterie mozliwosci zaszczepienia.

l} Otrzymany zaczyn jogurtowy przelewamy do mniejszych pojemniczkéw (stoiczkdw, opakowan po jogurtach)
" iszczelnie zamykamy/zakrecamy.

5 Zakrecone pojemniki pozostawiamy w miejscu z temperaturg ok. 40°Celsjusza. Mozna wykorzysta¢ do tego celu miske
© wypetniong wodg podgrzana do wymaganej temperatury lub kartonowe pudetko, koc, gazety. Chodzi o to, aby temperatura

jogurtu nie spadta. Pozostawiamy jogurt tak na ok. 10 godzin zegarowych.

6 Po uptywie wskazanego czasu mamy gotowy jogurt. Pojemniki z jogurtem przektadamy do lodowki.
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DOBRE RADY:

® Aby urozmaici¢ smak jogurtu, mozna doda¢ do niego ulubione owoce, zmiksowane lub w kawatkach.

® Przykfadowe startery to: zakwaski, szczepionki, saszetki z kulturami suszonych bakterii, jogurt naturalny.

® Nie musisz kupowac startera do kazdego kolejnego jogurtu — nastepne porcje mleka mozesz szczepi¢ samodzielnie
wyprodukowanym jogurtem (250 ml jogurtu na 1 litr mleka).
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