Jogurt domowy to tradycyjny jogurt, Jogurty ze sklepédw z powodu Jogurty probiotyczne s3
ktéry przygotowujemy samodzielnie. wielomiesiecznego  okresu zalecane przez  wielu
Do jego zrobienia w warunkach oczekiwania na pétce na lekarzy. By zrobi¢ probio-

B
l domowych potrzebujemy specjalnych, klienta, nigdy nie beda réwnie tyczny jogurt wystarcza
probiotycznych bakterii. Wiecej na: wartosciowe jak jogurty, ktére odpowiednie bakterie,

WWWJOg urt—domowy.pl przygotowujemy w domu. mleko i nieco czasu.

probiotycznych

Przygotowanie krok po kroku
Potrzebne sktadniki

Najpierw musimy uzyskac¢ odpowiednia temperatu- - min. 1 saszetka z bakteriami do przyrzadzania jogurtu
re mleka: od 43 °C do 45 °C. Jest to najlepsza tempe- « 2 litry mleka pasteryzowanego lub UHT (petottustego,
ratura do uzyskania smacznego jogurtu. Q chudego lub mleka z proszku). Mozemy uzy¢ zaréwno mleka

krowiego, jak i koziego, a nawet sojowego.
UWAGA: jesli wybralismy mleko niepasteryzowane, powinnismy
najpierw je przegotowac, aby pozby¢ sie wszystkich niepozada-
ch bakterii, ktére mogtyby zanieczysci¢ jogurt.

Do mleka o temperaturze od 43 °C do 45 °C dodaje-
my bakterie (1 saszetke) i mieszamy, az do catkowi-
tego rozpuszczenia proszku.

Jak uzyska¢ odpowiednia temperature mleka?

« S3 trzy sposoby. Najtatwiejszym jest skorzystanie z
urzadzenia do podgrzewania mleka dla dzieci lub tzw.
i jogurtownicy.

- Jesli nie mamy tych urzadzen, rozdzielamy mleko na dwie
potowy. Przygotowujac jogurt zdwoch litréw mleka, jeden
litr zagotowujemy, drugi zas schtadzamy wstawiajac na

KRO K 3 Naczynie, w ktérym znajduje si¢ mleko wraz z bakte- pewien czas do lodéwki w hermetycznie zamknietym
riami, powinnismy teraz dokfadnie zakry¢ szczelng naczyniu np. w butelce (wazne, by nie dochodzito do
zakrywka lub nakretka — pamietajmy, ze chodzi o to, niego powietrze). Nastepnie zagotowany litr mleka

(a>) by do srodka nie dostawato sie powietrze, inaczej mieszamy ze schtodzona potowa mleka. W ten sposob

N jogurt moze zosta¢ zanieczyszczony bakteriami z uzyskamy stan, w ktérym mleko mie¢ bedzie temperature

od 43 °Cdo 45 °C.

C V4 . . .z 7. . .
= powietrza i straci¢ swoj wyjatkowy smak. Takim « Mozemy réwniez podgrza¢ mleko w tzw. fazni wodnej,

naczyniem moze by¢ termos, stoik, garnek albo
jogurtownica.

sprawdzajac jego temperature za pomoca termometru.

............................................................... Przepisy

. . . . Jogurt mozemy podawac sam lub z ptatkami $niadanio-
K RO K 4 Sz.cz.elnle zakryte n‘aczynl-e ZOStaW_IaanV_V C'eP'e na. wymi, musli, otrebami, owocami czy innymi dodatkami,
minimum 6-8 godzin. Mozemy umiesci¢ je w cieptej jako codzienny napdj, jako sos (np. sos do satatek), jako
wodzie lub torebce izotermicznej (np. w garnku z lody jogurtowe czy jako dodatek do ciast czy chleba. Do
6-%h ciepta woda, pod pierzyna, przy kaloryferze, albo jogurtu mozna réwniez dodawaé koperek, pietruszke,

cieptym miejscu w kuchni). Dzieki temu bakterie $wieze badz suszone ziota.

8}; uzyskaja idealne warunki do namnazania sie, nasta-

pi Sciecie sie mleka i powstanie jogurt domowy.

Jogurt domowy mozemy przechowywac w lodéwce

GOTOWE | przez okoto tydzien. Najsmaczniejszy jest oczywi-

Scie Swiezy i najlepiej robi¢ go po prostu kazdego s
dnia. O

Z kilkudniowego jogurtu po podgrzaniu mozna

uzyskac smaczny twarozek, a po odcisnieciu - biaty ser.

O saszetkach Zaméwienia na bakterie jogurtowe i kefirowe:

W saszetce do produkgji jogurtu probiotycznego | Na stronie WWW:

znajduja sie bakterie ze szczepdw: Streptococcus | http://www.jogurt-domowy.pl/ =z .

thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, Lactoba- | Gama-Tech é Jogu rt
—~ domowy

cillus  acidophilus,  Bifidobacterium lactis. | Biuro: Al. Jerozolimskie 31/14
Producent: Danisco Sp. z o. o. Termin | 00-508 Warszawa,

waznosci: 18 miesiecy od daty produkgji. tel. (022) 625-49-77, fax. (022) 629-88-01
Saszetki nalezy przechowywac¢ w lodéwce kontakt@jogurt-domowy.pl
Wiecej informagji na:
H KEFIR DOMOWY
www.jogurt-domowy.pl - =




