JOGHURT

ca. 6 Portionen | 10-15 Min. Zubereitungszeit | 30-45 Min. Abkiihlzeit | 7-12 Std. Briitezeit|

ZUTATEN
1 Liter (oder mehr) Milch

1EL Naturjoghurt mit lebenden Joghurtkulturen

ANLEITUNGEN
Die Milch in einem Topf auf 95 Grad erhitzen. Gelegentlich mit einem Schneebesen gut

durchriihren, um das Anlegen am Boden zu verhindern.

Die Milch auf 45 Grad abkiihlen lassen. Wieder gelegentlich gut durchfiihren. Bei 45 Grad 1 EL
Joghurt mit dem Schneebesen einfiihren und sofort in Portionsglaser oder einen entsprechend
groBen Behilter fiillen und verschlieBen.

Die Glaser bzw. den Behalter in einen ,,Brutkasten® geben und 7-12 Stunden briiten lassen. Danach
sofort zum Abkiithlen und beenden des Briiten in den Kiihlschrank stellen.

Das Joghurt halt gekiihlt ca. 1 Woche.

TIPPS

o Esist egal welche Milch verwendet wird. Es funktioniert mit jeder Milch, Frischmilch,
Langer Frisch, Haltbar und ebenso mit jedem Fettgehalt. Allerdings sind Milchart und
Fettgehalt fiir den Geschmack ausschlaggebend.
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o Nicht jedes Joghurt im Handel enthilt lebende Joghurtkulturen. Leider ist das nicht auf der
Packung erkennbar und muss ausprobiert werden. Auch in zu altem Joghurt sterben die
Kulturen ab. Ich verwende bevorzugt das Joghurt von ,Landliebe® im 500 g Glas (Achtung:
Pfandglas!) Den restlichen Joghurt anderwartig oder fiir die nachste Produktion
verwenden.

o Auch die Konsistenz des Ausgangsjoghurts ist ein Faktor fiir die fertige Joghurtproduktion.
Aus cremigen Joghurt wird auch eher cremigen Joghurt, aus stichfestem Joghurt wird
wiederum stichfestes Joghurt.

o Die nachste Produktion kann auch mit einem Rest der vorherigen Produktion ,,geimpft*
werden. Es muss nicht jedes mal ein neues Joghurt gekauft werden!

o Die Brutzeit ist ausschlaggebend fiir den Sauregehalt des fertigen Joghurts. Je langer die
Brutzeit, umso mehr Saure enthalt das Joghurt. Bei 7 Stunden erhilt man ein sehr mildes
Joghurt. Auch der Sauregehalt des Ausgangsjoghurts tragt zur Saure im fertigen Joghurt
bei.

o Als Brutkasten kann der Topf mit Deckel verschlossen (die Topfwarme wird mit genutzt) in
ein Handtuch gepackt und mit einer dicken Wolldecke, mehrmals zusammengelegt,
zugedeckt werden. Der Topf muss vollig zugedeckt sein. Erst den fertigen Joghurt abfiillen.

o Einen anderen Brutkasten kann man auch mit einer Kiihltasche oder Kiihlbox herstellen.
Den Topf, den Behilter oder die Portionsgliser in eine Kiihltasche oder —box stellen und
verschlieBen. Der Effekt kann verstiarkt werden, wenn man z.B. Styroporteile einer alten
Verpackung in passende Teile schneidet und die Kiihltasche oder —box damit auskleidet
(Boden, Seitenteile und Deckel).

o Waihrend der Brutzeit auf keinen Fall Deckel aufheben, Tasche oder Box 6ffnen! Die Warme
sollte so lange wie moglich konstant gehalten werden. Dafiir muss anschlieBend rasch
heruntergekiihlt werden, um die Brutzeit abzubrechen.

o Am besten gelingt das halten einer konstanten Temperatur mit einem Joghurtbereiter.
Allerdings haben dabei billige Gerite oft Schwichen. Es funktioniert aber auch ohne Gerite
sehr gut.

o Um die Temperatur bei der Herstellung exakt zu messen empfiehlt sich ein digitales
Kiichenthermometer. Die angegebenen Temperaturen sollten moglichst exakt eingehalten
werden! Ich habe Thermometer bei Amazon um rund € 12 bestellt und es reagiert sehr
schnell.

Sunartis E514 Digitales Universales Haushaltsthermometer 21 cm

http://www.amazon.de/gp/product/Boo1BRO0OO4?psc=1&redirect=true&ref =oh aui se
arch detailpage

o Istdie Temperatur beim Einriihren des Joghurt zu hoch, sterben die Kulturen ab. Das
Joghurt flockt aus und die Molke trennt sich ab. Ist die Temperatur zu nieder, konnen die
Kulturen nicht arbeiten. Das Joghurt wird diinnfliissig bzw. bleibt Milch.

o Als Behilter eignen sich z.B. kleine Einmachgliaser mit Drehverschluss, Kunststoffbehalter
mit gut schlieBendem Deckel, Kiibelchen, wie im Handel mit Joghurt verkauft.
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