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EVDE TAS GIBI YOGURT YAPMANIN PUF NOKTALARI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Taze ve tam yagl st kullanarak daha yogun bir kivam elde edebilirsiniz. A¢ik st aliyorsaniz kaynatma siresini
iyi ayarlayin.

Sutlin mayalama sicakligi yaklasik 42-45°C olmali. Parmaginizi siite batirdiginizda 5-7 saniye
dayanabiliyorsaniz, sicaklik idealdir.

Ev yapimi veya dogal bir yogurt maya olarak kullanilmali. Hazir yodurt kullanacaksaniz katkisiz ve sade bir
yogurt tercih edin.

Mayalanan yogurdu isi kaybini énlemek icin sikica sarin. Kalin bir battaniye veya 6rtlyle sarmaniz, mayalanma
sUrecini destekler.

Mayalanma sulresi genelde 6-8 saattir. Yogurdu kontrol etmek i¢in sik sik agmayin; bu, kivamini etkileyebilir.
Tas gibi bir yogurt icin mayalamadan énce bir tath kasig stt tozu ekleyebilirsiniz. Bu, kivami daha yodun hale
getirir.
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