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Selber Milchprodukte herstellen

Joghurt

Gerite: Topf mit Deckel, Loffel, Decke, Heizplatte, Thermometer, evtl. eine

grole Thermoskanne

Zutaten: 1l frische Volimilch, ein kleiner Becher Natur-Joghurt (3,5% Fett) oder

Milchsaurebakterien in Pulverform, Milchpulver

Schutte die Milch in den Topf und stell den Topf auf die Kochplatte.

Stelle die Kochplatte auf die héchste Stufe, bis die Milch aufkocht (Achtung:
genau beobachten, Milch kocht blitzschnell auf und tUber!). Nimm dann sofort
vorsichtig den Topf von der Kochplatte.

Nun lass die Milch soweit abkuhlen, dass man sich nicht mehr die Finger dar-
an verbrennt (auf ca. 38-40°C). Du kannst auch mit dem Thermometer nach-
messen.

Gib nun den Joghurt oder alternativ die Milchsaurebakterien in die Milch und
ruhre ein wenig um.

Verschliel3e den Topf mit dem Deckel und wickle ihn in die Decke ein.

Tipp: Du kannst die Mischung auch in eine gro3e Thermoskanne schutten.
Dort halt sie die Temperatur besonders gut.
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Stelle den Topf an einen moglichst warmen Ort. Dort Iasst du ihn bis zum
nachsten Morgen ruhig stehen ohne ihn zu bewegen. Der Joghurt ist nun fer-
tig. Du kannst ihn nach Belieben z.B. mit Marmelade verfeinern.
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