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Kvalitni domaci jogurt

{ )

Priprava

Miéko ( musi byt Cerstvé, tzn. z chlad'dku, ne
krabicové, polotuéné nebo pinotuéné)
zahfejeme na plotné v kastrilku na 40
stupnd(spravna teplota je velmi dulezita, pfi
vySSi teploté se jogurtové bakterie usmrti, pfi
nizsi se dostate¢né nepomnozi). Ja délam
bez teploméru, kdyZ do mléka stréim ruku,
musi byt mirné teplé. Jakmile ma mléko
spravnou teplotu, vyklopim do né&j kvalitni bily
jogurt (zkousela jsem Hollandii a Chocensky).
Dikladné rozmicham, a preliji do
Sroubovacich skleni¢ek od pfesnidavek(toto
mnozstvi je na 7 skleni¢ek). Dukladné
zasroubuiji, urychlené prenesu do postele a
dukladné zabalim do pefin. Po 4-6 hodinach
je jogurt hotovy. Skladuji v lednici, vydrzi
minimalné tyden.

Tip k receptu
Kdo nema rad bilé jogurty, mize si ochutit
marmeladou nebo €erstvym ovocem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 4h Omin , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 4h 10min , Porce: 7

105 kalorii ,0 g cukrt ,5 g tukl , 8 g bilkovin
Autor: slavuska

Odkaz: https://srecepty.cz/kvalitni-domaci-
joqurt

Ingredience

e 150-200 g bilého jogurtu
e« 1000 ml kravského mléka

Kategorie

Obyéejny den, Ceska, Bezlepkova, Diabeticka,
Pro alergiky, Redukéni, Vegetarianska,
Celoro¢né, Financné nenarocne, MIécné
vyrobky a vejce , Jidlo na kazdy den, Klasika,
Snidané, Svacinka, Ostatni
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