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1-5 I mléka

37-39°C
8-10 hodin
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startovaci kultura

na doméci pouziti

bio jogurt

Navod na pfipravu:

1.1 kapsle =» 2 | mléka, 1 sacek =5 | mléka.

2.Mléko zahfejeme na 95°C a ponechame pfi této teploté 15-30 min.
3.Mléko zchladime na 37-39°C.

4.Vsypeme obsah 1 sdcku nebo 1 kapsli, dobfe rozmichame. Nalijeme
do pripravenych nadob.

5.Pri teploté 37-39°C nechame kysat 8-10 hodin. Nemichat a netfepat!
Hotovy vyrobek vlozime do chladnicky a zchladime na 10°C. Vyvarujte
se tfepani vyrobkem.

1-5 I miéka

27-29°C
18-24 hodin

startovaci kultura

na domaci pouziti

kefir

Ndavod na pfipravu:

1.1 kapsle =2 | mléka, 1 sacek =5 | mléka.

2.Mléko zahtejeme na 95°C a ponechame pfi této teploté 15-30 min.
3.Mléko zchladime na 27-29°C.

4.Vsypeme obsah 1 sacku nebo kapsli, dobfe rozmichame. Nalijeme do
pfipravenych nadob.

5.PFi teploté 27-29°C nechame kysat 18-24 hodin. Nemichat a
netfepat! Hotovy vyrobek vlozime do chladnicky a zchladime na 10°C.
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45-48 °C
8-10 hodin

v
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startovaci kultura
na doméci pouziti
originalni bulharsky jogurt

Navod na pfipravu:

1.1 kapsle = 2 | mléka, 1 sacek =+ 5 | mléka.

2.Mléko zahrejeme na 95°C a ponechame pfi této teploté 15-30 min.
3.Mléko zchladime na 45-48°C.

4.Vsypeme obsah 1 sacku nebo kapsli, dobfe rozmichame. Nalijeme do
pfipravenych nadob.

5.P¥i teploté 45-48°C nechame kysat 8-10 hodin. Nemichat a netrepat!
Hotovy vyrobek vloZzime do chladnicky a zchladime na 10°C. Vyvarujte
se trepani vyrobkem.

Kvalita hotového vyrobku je ovlivnéna kvalitou mléka.
Pokud nejste spokojeni s vysledkem, pouzijte jiné mléko.
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