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Jugurtti

Ohje

Litra maitoa kuumennetaan yli 70 asteiseksi (pinta elaa, ei kiehu). Jaahdytetaan kadenlampoiseksi.
Sekoita joukkoon 1dl maustamatonta jugurttia. Maitojauhetta voi laittaa myos sekaan 2rkl, itse en
ole laittanut. Tulis kai paksumpaa. Tiiviiseen astiaan huoneenlamp6on vuorokaudeksi tai yon yli. Itse
olen laittanut vaan kulhon mikroon yoksi (luonnollisesti mikro ei ole paalla).

Suurinpiirtein samalla ohjeella teen, mutta kuumennan maidon noin 90 asteiseksi (tassa voipi
muuten kayttaa ihan paistimittaria apuna ) ja sitten annan jaahtya kannussa 45-asteiseksi (ja taas
mittari apuna), jonka jalkeen lisaan siihen pari kolme lusikallista maustamatonta jugurttia, ne saa
nakella ihan kokkareina eika tarvitse sekoittaa. Sitten kannu saa seista yon yli poydalla. Muutaman
kerran on tullut laitettua liian kylmaan maitoon jugurttia ja lopputulos on ollut vaan pelkkaa
jugurttimaitoa.

Ja samalla kannun lopulla voi tehda taas uuden kannullisen, eli kuumennetaan maito, annetaan
jaahtya ja kaadetaan edellisen kannun jamat sekaan ja taas on seuraavana paivana uusi satsi
jugurttia valmiina.
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Sailyminen

27?7
Linkkeja

e http://www.wikihow.com/Make-Yogurt

e http://homemadeyogurt.today.com/
e http://blog.foodvisual.com/food-and-drink/food-food-and-drink/1514/simple-homemade-natural-

yogurt-2/



http://www.voimahali.fi/vh/showthread.php?t=64153
http://www.wikihow.com/Make-Yogurt
http://homemadeyogurt.today.com/
http://blog.foodvisual.com/food-and-drink/food-food-and-drink/1514/simple-homemade-natural-yogurt-2/
http://blog.foodvisual.com/food-and-drink/food-food-and-drink/1514/simple-homemade-natural-yogurt-2/

