
Joghurt selbstgemacht

Rezept und Bilder von Andrea Plaschitz

Zutaten 

1 oder 1,5 l Milch (3,5%)
1,5 oder 2 EL Joghurt (natur)
3 Gläser mit Schraubverschluss (3 x 250 ml oder 3 x 450 ml)

( es kann jede Fettstufe verwendet werden sollte dann aber bei
beidem gleich sein)

Zubereitung 

Milch  in  der  Rührschüssel  auf  90  Grad  erhitzen
(Flexirührelement, Rührstufe 1), sobald die 90 Grad erreicht,
bzw. die Milch kocht (beobachten, Achtung schäumt leicht über,
besonders  bei  1,5  l  sehr  gut  aufpassen,  1,5  l  Milch
Maximalmenge) auf 0 Grad schalten, mit dem Flexi auf Rührstufe
1 weiterrühren und auf 40 Grad abkühlen lassen. (das Aufkochen
dauert ca. 5 Minuten, Abkühlen ca. 35 Minuten).

Wenn die Temperatur 40 Grad zeigt, mit Joghurt impfen – dh.
Joghurt zugeben und nur kurz verrühren (habe gestartet mit
bulgarischem Joghurt und nimm immer wieder von meinem letzten
Joghurt  für  den  neuen)  und  in  die  3  mit  heißem  Wasser
vorgewärmte  Gläser  füllen  und  zuschrauben  (auf  Sauberkeit
achten).
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Rührschüssel ausspülen und mit warmem Wasser füllen, Gläschen
reinstellen (Wasser so nicht ganz bis zum Schraubverschluss,
evtl. zuerst weniger hinein und dann auffüllen), auf 40 Grad
und  Timer  auf  2:59  Stunden  stellen.  Ohne  Einsatz  und
Rührelement, die 3 Gläser halten sich gegenseitig gerade.

Wenn  die  Zeit  abgelaufen  ist,  die  Gläser  rausnehmen  und
abkühlen lassen (stelle sie in den Keller). Sofort nach dem
Kaltwerden genießen oder im Kühlschrank etwa 2 Wochen haltbar.
Für das neue Joghurt dann wieder die 1,5-2 Esslöffel davon
nehmen.

 

 


