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EV YOGURDU

Yogurdunuz i¢in ham madde olarak kullanabileceginiz, icinde koruyucu katki maddeleri bulunmayan agik sut ya
da gUnluk sit gibi secenekler bulunmaktadir. Sttlin daha dogal olmasi ve kivaminin daha iyi tutturulabilmesi icin
bu U¢ secenekten birini kullanabilirsiniz.

Aldiginiz stitd tercihen celik bir tencerede tagsma noktasina gelinceye kadar aralarda karistirarak kaynatin. Stt
tasacak gibi olunca ocagin altini iyice kisarak yaklasik 15 dakika daha kaynamasini saglayin.

Yogurdun ideal mayalanma sicakligi 45 derece civarindadir. Eger termometreniz yoksa sergce parmaginizi sire
batirinca yaklasik 7 saniye yanmadan sGttin i¢inde tutabiliyor olmaniz gerekir. Sitlin daha sicak olmasi halinde
yogurt eksirken, daha soduk oldugunda ise yogurt tutmayabilir.

Yogurt mayasi olarak yine yogurt kullanilir. EGer ilk kez yodurt yapacaksaniz ¢evrenizde yogurt mayalayan
birinden bir miktar yogurt isteyerek bunu maya olarak kullanabilirsiniz. E§er dyle bir ihtimaliniz yoksa katki
maddesi icermeyen organik yogurtlardan tercih edebilirsiniz. 1 litre st i¢gin 1 tath kasigi kadar yogurt koymaniz
yeterli olacaktir. Kaseye koydugunuz yodurdun Ustline bir miktar sit ekleyerek iyice karistirin.

Tenceredeki ya da kaplara bélinmus sGtiin Ustlne kasede hazirlamig oldugunuz mayayi ekleyin. Her yere
dagiimasi icin st guzelce karistirin.

Situ mayaladiginiz kaplari bezlerle sararak sitln daha yavas sogumasini saglamaniz gerek. Kaplar bezle
sarmak yerine énceden 50 derecede isitilip biraz sogutulmus firina da koyabilirsiniz. Kaplarin agzinin agik
olmasi yodurdun daha az sulanmasi acgisindan tercih edilmektedir. Dogru ortami sagladiktan sonra kaplarin
sabit durup hareket ettiriimediginden emin olun.

Ortalama olarak 4 saat sonra yogurdunuzun kivamini kontrol edin. Kivamini yeterli buluyorsaniz yogurdu
buzdolabina kaldirp 24 saat sonra tiketmeye baslayabilirsiniz.
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