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YOGURT YAPIMI
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500 ml sut (tam yagh UHT ya da gunlik stt)
1 dolu yemek kasigi kaymakl yogurt (kaymak tabakasindan arindiriimig)

Oncelikle sitii bir tencereye alip kaynamayacak kadar isitin. Bu islemi dilerseniz mikrodalgaya girebilecek bir
kap ile mikrodalga firinda da yapabilirsiniz. Mayalanma sicakligi yodurt Gretiminde ¢cok énemlidir. Bu sicaklik
yaklasik 43-45°C olmalidir. Bu da slte parmaginizi batirdiginizda isisina bes saniye kadar dayanabileceginiz
sicakliktir. Isitiiniz sittin bu sicakhda gelene kadar iinmasini bekleyin.

Bir yemek kasidi yogurdu kiicUk bir kasede hafif ¢irpip igine isinmig siitten 3-4 yemek kasigi alarak yogurdu
sulandirip homoijen bir hal alana kadar karistirin. Bu karigimi tekrar tencereye ya da yogurdu mayalayacaginiz
kaba aktarin. SUtu bir kez karistirip yogurt mayasinin iginde dagiimasini sagladiktan sonra, tencere ya da
kabinizin etrafini bir értl ile iyice sararak sutin 1sisini kaybetmemesini saglayin.

Bunun icin értindn UGstlne bir de kazak sarabilirsiniz. Burada dikkat edilmesi gereken bir noktada tencere ya da
kabin kapagini kapatmamaktir. Cink( kapatildidi takdirde sutten buharlasan su tekrar kabin icine yogunlasip
yogurdunuzun sulanmasina sebep olacaktir. Dogrudan 6rtiiyl sararsaniz, 6rtl buharlagan suyu emecekiir.
Ortlindn tencerenin icine sarkip sute temas etmemesine de dikkat edin.

Sarma isleminden 5-6 saat sonra mayalanma iglemi tamamlanmistir. Bu agsamay1 tamamlayan yogurdu
sarsmadan buzdolabina kaldirip bir gece de buzdolabinda bekletin. Mayalanma slresi tam olmadan
buzdolabina kaldirrsaniz gevsek dokulu bir yodurt elde edersiniz. Mayalanma suresi gectikten sonra
buzdolabina kaldirirsaniz da asitligin yikselmesi nedeniyle yogurdunuz su salacaktir. Bu nedenle mayalama
slresi tamamlandigi nda yogurt hemen buzdolabina kaldiriimalidir. Taze yogurdun dokusu yumusak
oldugundan yapisinin bozulmamasi igin buzdolabina kaldirirken mimkin oldugunca sarsmamak gerekir.
Buzdolabinda bir gece beklettiginiz yodurt ertesi sabah tiketime hazirdir. Bu sekilde 10-15 giin dayanim siresi
vardir. Ancak bebeklerimize yodurdu taze sunmaya 6zen géstermeliyiz. Bu sebepten daha ufak miktarlarda da
yogurt mayalayabilirsiniz.

Not: Daha saglikl bir yodurt tir olan probiyotik yogurdu evde daha ekonomik olarak hazirlayabilirsiniz. Bunun
icin maya olarak, hazir satin alacaginiz probiyotik yogurdu bir kez kullanmaniz yeterli. Kaymakli yogurt ile
probiyotik yogurdu birlikte maya olarak yari yariya karistirip yukarida anlatildigi gibi mayalayin. Probiyotik
yogurdunuzu ilk kez elde ettikten sonra daha sonra ki yogurt yapimlarinizda bu yogurdun kendisini dogrudan
maya olarak kullanabilirsiniz. Bebeklerinize yogurdu sade verebileceginiz gibi, pekmez ya da meyve puresi ile
de sunabilirsiniz. Daha koyu bir yogurt elde etmek isterseniz, 1 litre st icin 1 yemek kasigdi siit tozunu sogukken
slte katip, 1sitma isleminden sonra mayalamayi gerceklestirmelisiniz.
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