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EV YOGURDU

Oncelikle sitii kaynatin. Kaynamaya basladiktan sonra yaklagik 5 dakika karistirin. Sonrasinda siitii
mayalayacaginiz kabin igerisine dokin ve sogumaya birakin.

Bir tanidiginizdan bir kasik ev yapimi yogurt alarak maya olarak kullanmaniz yogurdunuzun daha kaliteli
olmasini saglayacaktir. Maya konusunda 6nerilen 6lcl ise 1 litre site 1 yemek kasigi mayadir. Eger site ¢ok
maya koyarsaniz hizlica eksir. Yarim orandaki bir maya ile yaparsaniz, yodurdunuz daha kaliteli ve kivamli olur.
Sutunhz indiginda mayalama iglemine gegebilirsiniz. Bunun igin mayalamak ayirdiginiz yogurdu bir kaseye
koyun. Igerisine 5 kasik kadar st ekleyerek karistirin ve sivi hale getirin. Kasedeki mayanin hepsini tencerenin
ortasina dékin. Orta hizda 5 kez karigtirin ve mayay stite tamamen katin.

Not: Yogurdun st katmaninda bir su tabakasi istemiyorsaniz, sttiiniizi kaynattiktan sonra tencerenin tzerinde
pegete gerin. Bu islem, pecetenin nemi almasini ve yogurdun kivaminin istenilen sekilde olmasini saglar. Tabii
yogurt mayalandiginda Ustini agcmay unutmayin. Eger kaymakli yogurt elde etmek istiyorsaniz, mayalarken
kaymagi dagitmamaya 6zen gosterin. Yodurdunuz oldugunda agdiz kismini agin ve yaklasik 45 dakika oda
sicakliginda bekletin. Sonrasinda buzdolabina koyabilirsiniz. Ayrica yogurdu buzdolabina koyduktan sonra
Uzerini 1 glin acik birakin. Daha kati ve kivaml olacaktir.
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