Kilner Sada na vyrobu domaceho
jogurtu

Pouzitie a udrzba
®
EST 1842

Upozornenie: Nevlievajte do pohdra vriacu tekutinu.

Jogurt s malinami a chia semienkami

Budete potrebovat:

Yoghurt Making Set
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Pred prvym pou2|t|m vzdy ocistite vsetky sucasti.

Dokladne ich umyte a oplachnite v Cistej, teplej

vode. p mwun.
p—

Sklenené nadoby je mozné umyvat v umyvacke ‘

riadu.

Kovové ¢asti umyvajte len ru¢ne. Dékladne ich

osuste. T

Nenechavajte ich volne uschnut. ) R
7 . . . . L4 = Ry 72\*‘

Izolaciu utierajte iba vihkou handric¢kou. =il

Recepty

500 ml kravského mlieka
2 polievkové lyZice jogurtu so zivymi kultarami
50 g Cerstvych malin

For more information, recipes, hints

1 polievkovu lyZicu chia semienok and tips, visit www.kilnerjar.co.uk
med na dochutenie
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1. Nalejte mlieko do hrnca a ohrievajte na strednom plameni.

2. Privedte mlieko do bodu varu, priblizne na 80-82 °C — na overenie pouzite teplomer.

3. Nechajte mlieko vychladnut na teplotu 43—-46 °C.

4. Nalejte 250 ml teplého mlieka do pohara Kilner.

5. Pridajte dve polievkové lyZice jogurtu so Zivymi kultirami a rozmiesajte dohladka.

6. Do pohdra pridajte zvySok mlieka, med a premiesajte.

7. Nasadte kovové viecko a pohdr pevne uzavrite.

8. Vlozte zatvoreny pohar do izola¢ného obalu.

9. UloZte na tmavé miesto pri izbovej teplote, idedlne 20-22 °C, na 8-10 hodin.

10. Po 8-10 hodindach skontrolujte konzistenciu jogurtu. Jemne pohybte poharom — ak je
obsah jemne zhustnuty, jogurt je hotovy. Ak mate radsSej hustejsi jogurt, nechajte ho
v izolaénom obale este dalsie 2 hodiny.

11. Jogurt je teraz pripraveny na konzumaciu. Pridajte maliny

12. a chia semienka alebo inu oblUbenu ozdobu podla viastnej chuti.

Takto pripraveny jogurt vydrzi v chladnicke az 2 tyzdne.



