Machkéase.de Rezept zum Selbermachen Frischkase

Rezept Joghurt

Was wird benétigt

e 5 Liter Milch
¢ 1 XJoghurtkultur

Wie wird’s gemacht

e Erhitzen

o fir einen stichfesten Joghurt wird die Milch auf 85 —95°C erhitzt
o Temperatur dabei bis zu 30 Minuten halten

e Vorsauern

o auf ca. 45°C abkiihlen lassen
o Kultur bei einer Temperatur von 35 — 45°C dazugeben und verrihren
o je hoher die Sduerungstemperatur, desto schneller sduert die Kultur.

e Bebriiten

o die Milch in Becher fiillen und in die Warmebox geben

o inder Warmebox fiir etwa 1 % Stunden sduern lassen

o die Temperatur der Milch soll bei etwa 40°C gehalten werden

o bei einem pH-Wert von ca. 4,7 sollte der Joghurt eine stichfeste Konsistenz haben
e Kiihlen

o sobald der Joghurt dick genug ist, wird er auf 4 — 6°C heruntergekiihlt
o je schneller und friiher gekiihlt wird, desto weniger sduert der Joghurt nach



