Kilner Sada na vyrobu
domaciho jogurtu

Pouziti a udrzba

Upozornéni: Nevlévejte do sklenice vrouci tekutinu.

Pfed prvnim pouziti vidy olistéte vSechny soucasti.
Dakladné je umyjte a oplachnéte v Cisté, teplé vodé.
Sklenéné nadoby Ize myt v myéce nadobi. Yoghurt Making Set

Recipes - Care & Use

Jogurt s malinami a chia seminky

Budete potrebovat:

EST 1842

Kovové casti myjte pouze ru¢né. DUukladné osuste.
Nenechavejte je volné uschnout.
Izola¢ni obal otirejte pouze vlhkym hadtikem.

500 ml kravského mléka

2 polévkové lZice jogurtu s Zivymi kulturami
50 g cerstvych malin

1 polévkovou lZici chia seminek

med na dochuceni

Postup:
1. Nalijte mléko do hrnce a zahftivejte na stfednim plamenu.
2. Privedte mléko do bodu varu, kolem 80-82°C — pro ovéreni teploty pouzijte teplomér.
3. Nechte mléko zchladnout na teplotu 43-46°C.
4. Nalijte 250 ml teplého mléka do sklenice Kilner.
5. Pridejte polévkové lZice jogurtu s Zivymi kulturami a rozmichejte do hladka.
6. Do sklenice pridejte zbytek mléka, med a zamichejte.
7. Nasadte kovové vicko a sklenici pevné uzavrete.
8. VloZte zavienou sklenici do izola¢niho obalu.
9. UloZte na tmavé misto pokojové teploty, idedIné 20-22 °C, na 8-10 hodin.
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11.

Takto vyrobeny jogurt vydrzi v lednici 2 tydny.

. Po 8-10 hodinach zkontrolujte konzistenci jogurtu. Jemné zatreste sklenici, a pokud

obsah mirné zhoustl, jogurt je hotovy. Pokud mate radéji hustsi jogurt, ponechte
sklenici v izola¢nim obalu jesté dalsi 2 hodiny.
Jogurt je nyni pfipraven ke konzumaci, pfidejte maliny
a chia seminka nebo jakoukoliv jinou ozdobu

dle vlastni volby.

For more information, recipes, hints
and tips, visit www.kilnerjar.co.uk
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