KARTA 13 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

NABIAL

Domowy jogurt
naturalny

Domowy jogurt wedlug opublikowanego przepisu RICARDO,
przygotowywany bez jogurtownicy, w piekarniku z wlaczonym
Swiattem.

Autor przepisu: RICARDO - RICARDO Media

CZAS PORCJA

10 minut przygotowania + 10 minut gotowania + 1 litr
4-6 godzin fermentacji + 4 godziny chfodzenia

Metoda: Fermentacja mleka w kontrolowanej temperaturze
Sezon i surowiec: Caty rok

Przechowywanie: Po fermentacji chtodz w lodéwce przez 4 godziny. Gotowy jogurt przechowuj w lodéwce do 2
tygodni.

Sktadniki

0 1 litr czeSciowo odtluszczonego mleka
o 55 g odtltuszczonego mleka w proszku

o 125 mljogurtu naturalnego

Mleko i jogurt odmierz dzbankiem z podziatka, mleko w proszku odwaz na wadze.

Sprzet

o Garnek, termometr, czyste stoiki, naczynie do pieczenia, piekarnik z dziatajaca lampa i czysta
Sciereczka

Przygotowanie
1. Podgrzej mleko

W garnku wymieszaj mleko z mlekiem w proszku. Podgrzewaj na $rednim ogniu, mieszajac, az
termometr pokaze 85°C. Zdejmij z ognia.
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KARTA 13 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

Domowy jogurt naturalny / ciqg dalszy
2 Dodaj jogurt

OstudZ mieszanke do 45°C. Wmieszaj jogurt. Przelej do czystych, ogrzanych stoikéw i przykryj.
3 Pozostaw do zgestnienia

Ustaw stoiki w naczyniu do pieczenia. Napelnij naczynie goraca, ale nie wrzaca woda. Wstaw do
piekarnika i wiacz jego lampe. Podczas fermentacji utrzymuj okoto 45°C i kontroluj temperature
termometrem; sama wlaczona lampa nie gwarantuje tej temperatury. Pozostaw na okoto 4-6
godzin, az jogurt zgestnieje.

4 . Schlodz

Wyjmij stoiki z piekarnika i wody, osusz czysta Sciereczka. Wstaw do lodéwki na 4 godziny.

Wskazowki

Zawiera mleko. Sprawdz na etykiecie jogurtu obecnos¢ zywych kultur bakterii; jogurt poddany obrébce
cieplnej po fermentacji nie nadaje sie do przygotowania kolejnej partii.

Uzywaj czystych, odkazonych naczyn. Wyrzu¢ partie, ktéra nie zgestniata prawidiowo, ma plesn lub
nietypowy zapach.

Dodatek mleka w proszku zwieksza ilo$¢ sktadnikéw mleka i pomaga uzyskac bardziej zwarty jogurt.

RICARDO opisuje fermentacje w okoto 45°C. Kontrola temperatury podczas inkubagji jest dodatkowa
wskazowka University of Alaska Fairbanks.

Jak podawac

Podaj sam albo dodaj owoce i ptatki bezposrednio do porgji.

Pod lupa

Jak mleko zmienia sie w zel

Kultura jogurtowa wytwarza kwas mlekowy, obnizajac pH mleka i powodujac tworzenie skrzepu
biatkowego. Wczesniejsze ogrzanie mleka pomaga uzyskaé odpowiednia strukture, a mleko w
proszku zwieksza zawarto$¢ suchej masy. Kulture dodajemy po ostudzeniu, poniewaz zbyt
wysoka temperatura moze uszkodzi¢ jej bakterie.
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