selbstgemachter Joghurt

e 15L frische Vollmilch

e 5EL Joghurt, 3,5% Fett

Milch in einem Topf zum kochen bringen.
Topfvom Herd nehmen und Milch 15 Min

abkuhlen lassen, bis sie lauwarm ist.

Joghurt in eine Schiissel fiillen und mit
einer Tasse lauwarmer Milch gut
mischen. Diese Mischung in den Topf

geben und verriihren.

Den Topf zudecken und an einen warmen
Ort stellen. Wenn der Joghurt eingedickt
ist (nach ca. 8 Stunden) in den

Kiihlschrank stellen.

Tipp: Hebe die letzten 5 EL Joghurt auf.

Davon machst du dann einfach direkt




