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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOGURT MAYALAMAK

https://yemek.name

1 litre st
2 yemek kasigi krema
1 yemek kasigi yogurt

Suite krema eklenip cok kisik ateste, karistirilarak yarim saat kadar kaynatilir.

Serge parmaginizi sokacak sicaklija distiginde (43 derece) maya olarak kullanilacak yogurt eklenip karigtirilir.
Tencerenin kapagi kapatilip, ylnlG battaniyeye sarilip ilik bir yerde hi¢ kipirdatmadan 5 saat mayalanir.

5 saat sonra tencere dikkatlice agilip kapaksiz sekilde bir saat tezgahta bekletilir.

Dinlenen yogurt buzdolabina kaldirilip en erken bir saat sonra yenilebilir.

Not: Yogurt yapmak icin her tirlG sttd kullanabilirsiniz. Ancak paket sttlerin yag orani genelde disik oldugu
icin sert ve kivamli yogurt yapmak neredeyse imkansiz. Sttin yagd oranini arttirmak i¢in krema katiyoruz. Bunun
yerine 2 yemek kasigi kadar sit tozu da katilabilir. Kivam igin nisasta da katilabilirmis. Ancak bu tadi biraz
degistirebilir.
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