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EV YAPIMI YOGURT

1 litre st
1 tath kasidi yogurt
1 tath kasidi toz seker

Sitim0zU tencereye alip kaynatalim atesten alip sogumaya birakalim.

lik bir hale gelince bir kasenin iginde 1 tatl kagigi yogurt, 1 tath kagigi toz geker alalim.

Uzerine 1 cay bardadi kaynatip biraz soguttugumuz siatiimizden dékelim ve cirpalim.

Kaynatip sogumaya biraktigimiz sit icilecek sicaklija gelince hazirlamis oldugumuz mayayi sttin igine dékelim
ve ¢irpma teli ile biraz ¢irpalim.

Yogurdu yapacagimiz kaplarin igine bosaltalim. Ki¢glik kavanozlar kullanirsaniz daha saglikl ve gizel olur
kullanig agisindan.

Daha sonra kavanozlarimizi masanin Gzerine alalim Gzerlerini kalin 6rtilerle értelim. 3-4 saat bekletelim daha
sonra buzdolabina kaldiralim. 1-2 saat kapagini agmadan bu sekilde dolapta bekletelim. Daha sonra servis
yapalim.
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