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YOGURT YAPIMI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 Litre sut
1 yemek kasigi hazir yogurt
Gay kasiginin ucuyla tuz (ya da seker)

St gelik tencereye koyup orta ateste kaynayana kadar pisiriyoruz, kdpirmeye baslayinca kepgeyle
havalandirarak karistiriyoruz ve altini biraz kisiyoruz.

Sutiin; Ugte biri azalana kadar bu sekilde karistirarak pisirmeye devam ediyoruz. Nasil anlarim diye
disunmenize gerek yok tencerenin kenarina bakinca yaklasik 1 parmak eksildiyse tamamdir.

Ocaktan alip bir kenarda sogumaya birakiyoruz. Benimki 15 dakika bekleyince istenilen sicakhiga geldi.
Anlamak i¢in; serce parmagimizi sitln igine sokuyoruz, icimizden 7 saniye saylyoruz, parmagimizin o ana
kadar zor dayanmasi lazim. Eger bu sicakliktaysa mayalanma zamani gelmis demektir.

Ufak bir kabin icine yogurt ve tuzu koyup, purtizsiiz hale gelene kadar iyice karistiriyoruz. Ardindan tenceredeki
sUtuin igine ddkuyoruz, sutten kaba biraz alip, bosaltip icinde yogurt kalmayana kadar tekrarliyoruz.
Tenceredeki sutiin giizelce karigsmasini sagliyoruz ki her yani mayalansin.

MUmkunse cam olan yogurt kaplarina dékip, agzina kapagini kapatmadan, 10-15 dakika kadar 50 derecede
calistirip kapattigimiz firina, koyuyoruz.

Finnin kapagini hic agmadan 4-4,5 saat bekletiyoruz.

Sirenin sonunda ¢ok sallamadan, yine agzi agik olarak buzdolabina koyuyoruz.

7 saat sureyle buzdolabinda bekletip, kapagini kapatabiliriz.
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