Jogurtova kultura fitness jemna

Jogurtova kultura Ize poufZit jako startovaci. Pro jeji vyrobu poufZijte podle navodu celé baleni. Ziskany
1 litr jogurtu lze poté 3-4 mésice pouZivat jako startér pro vyrobu jogurtu. Toto feSeni je ekonomicky
vyhodnéjsi, protoze neni treba pfi kazdé vyrobé jogurtl pridavat primy startér.

Davkovani:
1 balicek na 1 litr mléka

Pfiprava:

1. Dobfre vycisténou termosku napliite horkou vodou, aby se vyhtdla. Pokud neni mléko sterilni, je
potieba ho zahtat aZ na 90 °C a rychle ochladit na 45 °C.

2. Naplite Salek pfredehratym mlékem na 45 °C, kulturu peclivé promichejte a vlijte do zbytku
predehiatého mléka a opét peclivé promichejte.

3. Nalijte do Cisté termosky a uzavrete ji. DllezZité je, aby termoska kvalitné tésnila, aby nedoslo k
zavleceni nezadoucich bakterii, kvasinek, nebo plisné.

4. Kultura je zrald ve chvili, kdy chutna cerstvé a kysele. Doba zrani je cca 6-8 hodin.

5. Pokud je to potieba, pridanim mlécného prasku, nebo zahratim se da jogurt zahustit.

Megjte napaméti, Ze prvni vyroba neni tak vynosna, jako ty nasledujici, a trva déle.

Doporucena aplikace: 1 sacek (tti v baleni) rozpustte v 1L mléka ohfatém na 90°C. Nasledné schladte
na 42°C. Pri teploté cca 40°C nechte prozrat do nasledujiciho dne. Cca 2-3dcl zakysu pouzijte na 10L
mléka. Zakys mlzZete po doplnéni odebraného mnozZstvi opakované pouzit aZ 5x.



