Domaci jogurt - postup
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2| ¢erstvého mléka

4 zice jogurtu s zivymi kulturami
(napt. Hollandie)

Hrnec, teplomér, varfecku
a sklenicky :)
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e Nejprve si mléko zahfejeme na 95st (nezapomeiite michat, at’ se mléko nepfipali)
e Jakmile mléko dosdhne teploty 95st tak ho prudce zchladime na 45st (napiiklad ve diezu se
studenou vodou
e Zchlazené mléko zaockujeme pfipravenym jogurtem
e  Dikladn€ promichdme a nechdme 10 minut stat.
. Potom zaockované mléko prelijeme :
e do pripravenych Cistych sklenicek (o jakémkoliv objemu chcete)
e  nebo nechdme mléko takto v hrnci a ddme kultivovat pfimo v hrnci
e Ted je potieba budouci jogurty nechat alesponi 6 hodin kultivovat pii teploté 45-50 stupiifi.
Ja je davam do trouby, kterou zapnu na 50 stupit a nastavim si minutku. MuzZete je také
takto kultivovat napfiklad v zavafovacim hrnci. Nékdo jogurty jen zabali do pefin a necha
tam (to se mi ale pfii§ neosvedcilo, teplota kolisa a ne vzdy se mi jogurt takto povedl)
*  Po 6 hodinédch jogurty vynddme a vychladime.
*  Po vychlazeni mdme krdsné husty a krémovy jogurt.

Tipy a postrehy

«  Na zaotkovéni musite pouZit jogurt s Zivymi kulturami, NEOCHUCENY . (nap¥. Hollandia)

e MiuZete si takto vyrobit i jogurt ochuceny - na dno sklenic¢ky dejte 1Zici marmelddy a opatrné
nalijte zaockované mléko. Dejte kultivovat jako obvykle.

«  Cim déle nechite jogurty kultivovat, tfm budou kyselejii, takZe si miiZete sami upravit dobu
podle toho, jak mate jogurt rddi. Minimalné ale kultivujte alespon 4h.
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