JOGHURT EINFACH SELBER MACHEN AUS NUR 2 ZUTATEN

In diesem Rezept zeige ich, wie ihr ganz einfach selber Joghurt herstellen kénnt -
und das mit nur 2 Zutaten: Milch und Joghurt (oder Joghurt-Ferment). Die Milch
(egal ob Frischmilch, Milch direkt vom Bauern oder H-Milch) wird auf etwa 95°C
erhitzt, damit mogliche Keime abgetdtet werden und sich das Eiweil3 verandern
kann. So kann daraus spater der Joghurt entstehen. Wieder abgekuhlt auf etwa
50°C wird dann der Joghurt in die Milch eingerihrt. Nun ist die Zubereitung bereits
abgeschlossen. Die Milchmischung muss noch fur etwa 4-6 Stunden (je nach Gefal3
auch bis zu 12 Stunden) an einem warmen Ort ruhen. So bilden sich die
Joghurtkulturen am besten aus. Dies funktioniert entweder im Backofen,

Dérrautomaten oder auch einfach in einem warmen Tuch eingewickelt vor der
Heizung. Aus diesem gezlchteten Joghurt kann immer wieder neuer Joghurt

gezlichtet werden.

PORTIONSRECHNER:

Stuck: 6
Zubereitungszeit
10 Minuten
ZUBEREITUNG ZUTATEN:

Erhitze die Milch in einem Topf auf etwa 95°C. Achte dabei darauf, dass sie nicht kocht.
Dieser Vorgang totet mogliche Bakterien ab und das Eiweil3 verdndert sich, sodass spater
aus der Milch Joghurt werden kann. Lasse die Milch dann auf etwa 50°C abkuhlen. Bei
dieser Temperatur vermehren sich die Joghurtkulturen am besten. Rihre anschlieBend
den Joghurt in die Milch ein. Fille die Joghurt-Milch in kleine Glaser oder Schalchen um.
Lasse die Gefél3e nun bei konstanten 50°C etwa 4-5 Stunden stehen, so bildet sich der
Joghurt aus. Lasse den Joghurt danach abkuhlen und fur etwa 12 Stunden im
Kihlschrank ruhen. Serviere ihn anschlieBend mit Frichten oder z.B. zu MUsli. Viel Spal3
beim Nachmachen, eure Sally <3

N\~ » Jenach GroBe der Schalchen kann der Vorgang auch bis zu 12 Stunden

- = dauern. Ich verwende dafiir einen Dérrautomaten - es kann aber auch ein
Backofen genutzt werden oder ein warmer Ort z.B. direkt neben der
Heizung.
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