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FIRINDA YOGURT YAPIMI

Sut
Maya
Tuz

2 sise pastodrize sitl kaynatip, klicik parmaginizin 7 ye kadar sayip dayanmasi sicaklik derecesi oluyor. Yani
sUtiin parmaginizi birazcik yakmasi gerekiyor dikkat edin ¢ok asiri sicak olmasin, yoksa yogurdunuz maya
tutmaz, ¢ok ilik olursa da krema kivaminda olur.

Bu arada firininizi 50 dereceye ayarlayin. Aslinda ben gece mayalayip sabah firindan ¢ikartiyorum.

Yogurdu sitle biraz kanstinp (2 tath kasigi mayaya yarim fincan sit) bir ¢imdik tuz ekleyip sttiimize bir
kenarindan fazla karigtirmadan ilave ediyoruz.

Mayalanmis yogurdu sarsmadan firina koyun, kaplarin ya da kavanozlarin Gizerini kapatmayin veya sarmayin,
firnin kapagini kapatin ve sakin agmayin 6-7 saat sonra yogurdunuzu firndan ¢ikarip, firininizi kapatin. Bir stire
disarda oda i1sisina gelmesini bekleyip, kapaklarini kapatip buzdolabina kaldirin.

Yogdurdunuzun tam olmasi igin yaklagik 6 saat kadar da buzdolabinda bekletin. Yodurdunuzu sitiintzi
kaynattiginiz tencerede yapacaginiz gibi, firna sigabildidi kadar minik kaplarda, kavanozlarda, ¢émleklerde de
yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:164468 « adi:Firinda Yogurt Yapimi « génderen:OlurMuOlur « indirme tarihi:05.04.2025 - 09:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-yogurt-yapimi-vt115932
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/firinda-yogurt-yapimi-164468.jpg
http://www.tcpdf.org

