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EVDE YOGURT YAPIMI

2 veya 3 litre tam yagl organik sut (market sitlerinin tutma kivam alma ihtimali gok diisuktir)
3 veya 4 yemek kasigi canli bakteri iceren yogdurt veya tercihimiz ev yapimi mayalik yogurt.
Bir tutam tuz

SOtimizi hazirladigimiz tenceremizin igine koyalim ve kaynatalim.

Kaynama iglemini yaptiktan sonra sttimizi ocaktan alip bekletelim.

Mayamizin diizgiin olabilmesi i¢in stitimGz ne ¢ok sicak ne de ¢ok soguk olmali.

Yogurdun isisi kagmasin diye tezgahimiza nihale koymali ve Uizerine temiz bir masa 6rtlistiinu dérde katlayip
tenceremizi yerlegtirelim.

Bir ké&senin igine 3 - 4 yemek kasigina mayalanmis yogurt koyunuz.

Kasemize 3 - 4 kagsik sUt ekleyip tencereye aktarip tenceremizin kapagini kapatalim.

Tenceremizin sicakhgini korumasi igin Uzerini birkag 6rtl ile kapatalim.

Mayalanma islemi i¢in tenceremizi 5 saat bekletelim

Mayalanma iglemi tamamlandiktan sonra mayalanmis yogurdumuzu sogumasi i¢in buzdolabina koyalim.
Soguma islemimiz tamamlandiktan sonra yogurdumuz afiyetle yemeye hazirdir.

Not: Mayalama agsamasinda istege bagli bir tutam tuz ve seker eklenir. Seker cabuk mayalanmasi icin tuz ise
eksimesi i¢in gereklidir.
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