Joghurt

Joghurt wird aus Kuhmilch hergestellt. Wie bei der K&seherstellung wird dieses wertvolle Lebensmittel damit
leichter verdaulich und l&nger haltbar. Die eigene Joghurtproduktion ist vor allem fur Halter von Milchklihen eine
sinnvolle Option. Ein Thermometer ist unerlésslich.

Zutaten

Frische Kuhmilch

Pro Liter Milch 1 dl frisches Nature-
Joghurt (z.B. von der vorherigen
Produktion oder vom Supermarkt)

* Am einfachsten ist es, die Glaser auf eine warme-isolierende Unterlage zu stellen (Holz, Isopor) und mit Decken
umwickeln. Besser ist es, zum Beispiel aus Isoporblocken Ldcher in der Grdsse der Gléser zu schneiden, die
gefiillten Glaser hineinzustellen und die Lécher oben und unten mit Isoporplatten zu verschliessen.

Hinweise: Die angegebenen Temperaturen miissen genau eingehalten werden: Bei 80 °C werden in der Milch
enthaltene Krankheitskeime abgetétet, Joghurtbakterien ertragen Temperaturen tiber 42 °C nicht. Es gibt
verschiedene Joghurtkulturen, die unterschiedliche tolerierte Hochsttemperaturen aufweisen. Strengste Hygiene
ist bei der Arbeit sehr wichtig: die verwendeten Gefasse und Werkzeuge missen vollstdndig sauber sein. Falls
das Joghurt nicht fest wird, die Anfangstemperatur verandern.

Alternativen:

o Das Joghurt kann vor dem Abfiillen in Glaser mit Zucker gestsst und mit Aromen versehen werden, die
das Wachstum des Pilzes nicht behindern. Es gibt sehr viele Mdglichkeiten, die zuerst in kleiner Menge
ausprobiert werden sollen.

o Auch vor dem Genuss kénnen dem Joghurt weitere Zutaten beigefligt werden, z.B. Getreideflocken,
NUsse, Honig, Friichte, Aromen, Sirup, Schokoladeraspel, Kakaopulver, etc.
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