PETITE GOURMETS
TURK

Ev Yapim1 Yogurt

Sadece st ve maya kulttrt ile otantik Turk ev yapimi yogurt (Ev Yapimi Yogurt)

yapmayi 6grenin. Geleneksel tekniklerle basit, saglikl tarif.

15 min 10 Min 25 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
* 4 bardak sut - 0.5 bardak yogurt

Yapilist

Suti Isitin

4 su bardagi sttt kalin tabanli bir tencereye dokun. Orta ateste, ara sira karistirarak, sttiin kenarlarinda ktgtk

kabarciklar olusacak sekilde hafif kaynama noktasina gelene kadar yaklasik 8-10 dakika isifin.

Sutln yapismasini dnlemek ve hafifce yogunlagsmasini saglamak icin her 2-3 dakikada bir karistirarak 5-10 dakika

kaynatmaya devam edin.

Siitl Sogutun
Tencereyi atesten alin ve sicak sttt temiz cam kavanoze dokun. Stt 43°C'ye (110°F) ulasana kadar oda sicakliginda

yaklasik 30-45 dakika sogumaya birakin.

Temiz parmaginizi stite batirarak sicakligi test edin - sicak veya soguk degil, rahatca ilik hissettirmelidir.

Baslaticiy Ekleyin
Kacuk bir kapta, 0,5 su bardadi sade yogurdu 2-3 yemek kasigi ilik sttle topak kalmayacak sekilde tamamen

purtzstz olana kadar ¢irpin.

Yogurt karisimini temiz tahta kasikla kavanozdaki ilik stte geri karistirin, esit dagilim icin nazikge ama iyice karistirin.

Create Fermentation Environment

Kavanoz agzini temiz kagit havluyla kapatin ve lastik veya iple sabitleyin.

Kapali kavanozu plastik torbaya koyun ve sicakligi korumak igin temiz mutfak havlusuyla sarin.
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Yogurdu Fermente Edin

Yaz sicakliklarinda 1-2 saat veya kis aylarinda 3-4 saat boyunca sicak bir yerde rahatsiz etmeden fermente olmaya

birakin, yogurt koyulasana ve nazikge egildiginde kivam alana kadar.

Hazir yogurdu buzdolabina alin ve servis etmeden énce en az 2 saat sogutun.

Besin Degerleri

115 7.8¢ 2g 4.3 12g o9mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

En zengin lezzet ve en iyi doku igin mUmkin olan en taze tam yagl sttt kullanin. Ultra pastérize sut, protein

yapisindaki degisiklikler nedeniyle diizgin kivam almayabilir.

Yogurt karisimini karistirirken her zaman tahta kasik kullanin, ginktt metal mutfak gerecleri fermantasyon strecine

mudahale edebilir.

Sut sicakligini temiz serge parmaginizla test edin — sicak degil, rahatca ilik hissettirmelidir. Bu geleneksel yontem

tahminden daha gtvenilirdir.

Bir sonraki partiniz igin baslatici olarak ev yapimi yogurdunuzdan 2-3 yemek kasidi saklayin. Taze ev yapimi

baslatici genellikle marketten alinandan daha iyi caligir.

Fermente olan yogurdu hava akimi olmayan, sabit sicakliktaki bir alanda tutun. Fermantasyon sirasinda kabi

hareket ettirmekten veya sallamaktan kaginin.
Geleneksel ipucunda belirtildigi gibi, gelismis lezzet ve iyilestirilmis doku i¢in saklama kabina bir kup seker ekleyin.

Mutfaginiz cok soguksa, kapali kabi hafif isinan firinda (kapali) sadece firin 1s1g1 acik olacak sekilde nazik isi icin

yerlestirin.

Daha koyu yogurt icin, baslatici kulttrt eklemeden énce ilik stte 1-2 yemek kasigi stt tozu ekleyin.



