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EV YAPIMI YOGURT

2 kg gunlik veya dogal sut (uzun émurli olmamal)
1,5 yemek kasigi yogurt (ev yapimi)

Yogurdu dogal stitle (giftliklerden alinan siit) mayalayacaksaniz.

Oncelikle bir tencereye koyup birkag tasim kaynatin ve sogutun.

Ardindan (ister dogal, ister guinlik sit olsun fark etmez) sitl i1sitmaya baglayin.

5-6 dakika sonra st sicakligini termometreyle kontrol edin (Termometre yoksa serge parmaginizi kullanin,
parmaginiz yanmiyorsa olmus demektir).

Termometre 43-44 dereceyi gosterdiginde sutten bir kagik sit alip bir tabaga koyun

Uzerine de mayalik yogurdu katip karistirin.

Asla soguk maya kullanmayin.

S0tu varsa toprak giivece aktarin.

Satle kanstirdiginiz yogurt mayasini glivecin kenarindan dokerek tahta kasikla karistirin.

Guvecin kapagini kapatip battaniyeyle sarin.

Yogurdu hafif eksi seviyorsaniz 6-7 saat, tatll seviyorsaniz 3-4 saat sonra battaniyeyi ve glvecin kapagini agin,
hi¢ kasik degdirmeden hemen buzdolabina koyun.

Yodurt 4-5 saat daha buzdolabinda mayalanmaya devam edecektir.

Zaman doldugunda ilk kasigi her zaman tahta kagsikla alin, aksi taktirde yogurt sulanir.
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