Domowy jogurt
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Do litra mleka UHT lub przegotowanego, podgrzanego do okoto 42 stopni C nalezy doda¢ kubeczek

"Zywego jogurtu”, najlepiej naturalnego biojogurtu o podobenj zawartosci ttuszczu. Zamieszac , przela¢ do
szczelnie zamykanego stoja, zawing¢ w gruby koc lub kotdre albo wstawi¢ do jogurtownika. Mniej wiecej po 5-6
godzinach otrzymujemy gesty, swiezy jogurt, bez sztucznych dodatkow. Mozemy potaczy¢ go z dowolnymi
owocami, sokami, dostodzi¢ do smaku, wymiesza¢ z zielening, ogérkiem, rzodkiewka. Jezeli chcemy go
przechowywaé dtuzej, powinnismy przelaé go do mniejszych, zakrecanych stoiczkéw i wstawi¢ je do lodéwki.
Kiedy potrzebujemy kolejnej porcji, wystarczy do mleka doda¢ troche domowego jogurtu.
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