Yoghurt F2N,

Yoghurt kan fremstilles med starterkulturer eller ved brug af en lille portion frisk
yoghurt naturel

Ingredienser til 1-1% liter:

1-1% liter meelk (ko-, far-, gede-, soya- eller kokosmeelk)
1 portion starterkultur
- eller % dl yoghurt fra sidste gang

Redskaber:

Gryde
Termometer
Yoghurtapparat
- eller et varmt fyrrum, en hgkasse, en dyne eller en termoboks

Fremgangsmade:

e Varm meelken op til 42°C.

o Tilseet starterkultur eller frisk yoghurt og bland grundigt.

Anvender du starterkultur, oplgses pulveret i lidt af den lune maelk, som derefter
haeldes i malken.
Brug enten
1 pose starterkultur (sglvgra pose)
eller
1 - 10 knsp. starterkultur fra genluk glasset eller de store Chr. Hansen poser.

e Szt meaelken til syrning ved 42°C:
Anvender du yoghurtapparat, haeld malken i beholderne og teend for apparatet.

Anvender du ikke yoghurtapparat, heeldes meelken i en passende beholder med lag.
Vikl et handkleede om beholderen og stil den et lunt sted f.eks. i fyrrummet, en ovn,
i en hgkasse, under dynen eller i en termoboks.

e Maelken skal syrne ved cirka 42°Ci 6-12 timer hvis du anvendte starterkultur,
eller 4-8 timer hvis du anvendte frisk yoghurt som starter. Malken kan syrnes i
flere timer hvis du gnsker, men den bliver derved ogsa mere syrlig.
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e Nar malken er syrnet, kan den stadig vaere ret tyndtflydende. Flyt beholderen til
kgleskabet for faerdigmodning i mindst 8 timer. Derefter er yoghurten klar og kan
holde sig pa kgl i mindst en uge.

Tips:

@nsker du en mere tyktflydende yoghurt, kan du opvarme maelken til 85°C og derefter
kgle den hurtigt ned til 42°Ci et vandbad, inden du tilsaetter starteren.

Hvis du er papasselig med hygiejnen undervejs, kan den frisklavede yoghurt bruges til
at igangsaette nye yoghurt portioner mange gange, men bemaeerk noten nedenfor. Nar
smag eller struktur @ndres markant, ma du starte pany med frisk starter.

@nsker du at tilseette frugt eller marmelade til den faerdige yoghurt, gares dette efter at
du har taget en frisk portion fra som starter for naeste portion.

Noter:

Frisklavet yoghurt fremstillet af frysetgrrede starterkulturer leveret i de s@lvgra poser
er velegnede til at igangsaette nye yoghurtportioner, mens starterkulturerne leveret

i genluk glas eller de store Chr. Hansen poser bgr anvendes pa ny for hver portion
yoghurt du laver. Det skyldes at bakteriesammensaetningen i disse kulturer sjeldent
kan viderefgres fra portion til portion, med samme gode resultat, som nar du anvender
den friske starterkultur.

Grynet yoghurt kan forekomme hvis maelken rystes under syrningen eller den syrnes
for lenge. Reducer da syrningstiden for naeste portion eller anvend mindre maengde
starter for at sanke syrningshastigheden.

Vigtigt om starterkulturne leveret i genluk glas eller de store Chr. Hansen poser

Disse starterkulturer fylder alt fra meget lidt til ganske meget. Indholdet i de sma glas
er typisk beregnet til 25 liter og de store poser til 250 liter. Det er derfor op til dig at
vurdere, hvor lille en portion der skal anvendes — alt fra 1 til 10 knsp. per liter maelk.
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