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YOGURT YAPIMI

Siitl aksamdan kaseye koyup sabahleyin Ustlinden kaymagini alarak bir kez kaynattiktan sonra indiriniz ya da
halis sutl tencereye koyup kuvvetli ateste dibi tutmamasi igin karistira karistira sallayarak 4 - 5 tasim kaynatip
atesten ¢ekiniz, ya da iyi yogurt yapmak igin dortte ¢l kalincaya dek iyice kaynatip indiriniz. Fakat daha evvel
bir sandiga saman doldurup késeleri agizlarina kadar bu samanin icine gémup bir yuva hazirlamak gerekir.
Atesten indirilen siitl ucu emzikli bir kaba ya da ibrige koyup kdpurmesi i¢in yiksekten ve ince akitip gémdlen
kaseleri doldurunuz. Bir kdseye 1 kilo st i¢in 1 kahve kasidi taze yodurt koyup Uzerine 4 misli temiz su ya da
kaynadiktan sonra isisi 40 - 50 dereceye inmis adi sut koyup karigtira karistira sulandiriniz. Yuvada, yaz ise 40,
kis ise 45 derece IsI bulunmasi gerekir. Parmaginizi sokabilecek derecede 1si dligerse mayadan birer kahve
kasigi akitip uzunca bir ¢ople karistirniz. Yuvanin ortasina bir kdse i¢inde ates koyup sandigin kapagini
kapayarak UstlnU ve etrafini yorgan, kilim ya da guval v.b. ile iyice 6rtiniz. Dort saat sonra yuvayi agip 1 saat
bdylece birakarak kaseleri ¢ikarip diiz bir yere koyunuz. Bir saat sonra ince dokunmus bir bezi soguk suda
Islatip sikarak késelerin Ustline seriniz. On dakika sonra yogurdu yiyebilirsiniz.

Not: Sicak havalarda yuvaya ates koymak gereksizdir, kendi isisi yeterdir. Bazen yuvada yogurt tutmaz. Bu,
zamaninda mayalanmamasindan ya da yuvanin soguk olmasindan ileri gelir. O halde yuva agildi§i zaman yogurt
tutmamis ise atesi yenileyip tekrar 6rtmek gerekir. Ya da tepsiye sicak su koyup késeleri iyice oturtarak tzerini
ortmelidir. Bir de, yapilacak yodurdun tatl olmasini isterseniz taze ve az miktarda maya, sayet eksi olmasini
isterseniz eksi ve cok miktarda maya kullaniniz. Yuva agildigi zaman késelerdeki kaymagin altinda az ve ¢ok su
g6rllirse site az ya da ¢cok su konmus demektir. Bu suyun giderilmesi igin sGtl uzun sire kaynatip yakmaktan
ise sutl kavanozlara koyup 7 - 8 kadar birakiniz. Siit dibe ¢okeceginden, hem siit sudan ayrilir, hem de konulan
suyun miktari belli olur. (En iyi yogurt, kremadan yapildigi gibi, koyun sitlnden yapilanlar da pek nefis olur.
Hastalara inek suttiinden yapilmig yogurt verilir).

Fotograf "Doctor" tarafindan génderildi. 09.02.2022
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