Doradca

smaku
Jogurt domowy
AGNIESZKA116
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
15 MIN 1-2

SKEADNIKI
mleko 300 mi
jogurt naturalny 5 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mleko zagotowatam, a nastepnie wystudzitam do ok. 40C (z braku termometru wsadzatam palec w
mleko i studzitam do temperatury, gdy datam rade go utrzymaé w tym mleku przez kilka chwil nie
ryzykujgc poparzeniem). Wlatam mleko do termosu. Dodatam z 5 tyzek naturalnego jogurtu
probiotycznego. Zakrecitam. Dobrze wstrzasnetam, niczym James Bond swoim martini. Z tym, ze ja
dodatkowo pomieszatam, zeby te bakterie byty w catym mleku. Termos postawitam przy kominku -
ciepto miat. Zrobitam to ok. 15:00 jednego dnia, przypomniatam sobie o nim 0 9 :00 nastepnego.
Ale jogurt wyszedt dobry. Moze nie tak gesty jak oryginalny, ale w bazowym byto odttuszczone
mleko w proszku, ktére stuzy za zageszczacz. Polecam, bo w smaku Swietny.

P.S. Ja uzytam jogurtu probiotycznego firmy Magda, gdzie$ wyczytatam, ze ma on duzo dobrych
bakterii



