laurt simplu

usor
10 min.
14h
8 borcane
Ingrediente

« 1000 g lapte integral
e 120 giaurt 1,8% grasime
o 50 g lapte praf (optional)

Valori nutritive per 1 borcan
Calorii 371 kJ / 89 kcal
Proteine 5¢g

Carbohidrati 7 g

Grasimi 5 g

Fibre0 g

Preparare

1. Punetiin bol laptele integral, iaurtul si laptele praf si incalziti 6
min./50°C/viteza 3. Transferati amestecul pentru iaurt in 8 borcane sau
recipiente mici inchise ermetic si infasurati-le intr-o patura pentru a le pastra
calde. Lasati borcanele, astfel invelite, intr-un loc cald timp de 11-13 ore
(vezi recomandarile), fara a le schimba pozitia in tot acest timp. Apoi puneti-
le in frigider timp de minimum 3 ore inainte de a consuma iaurtul.

Obiecte utile

patura, frigider, borcane sau recipiente inchise ermetic

Recomandari & Sfaturi utile



- Este esential sa pastrati iaurtul la cald si fara a-i schimba pozitia in
perioada de inchegare, pentru a ajunge la textura potrivita. Pentru a fi si mai
bine izolate termic, puteti pune borcanele intr-un racitor pentru picnic.

- Cu cat temperatura ambianta e mai scazuta, cu atat mai mult va dura
inchegarea iaurtului. Intr-o inc&pere foarte calda, ar fi suficiente 8-10 ore.

- laurtul va fi cu atat mai acru, cu cat este mai mare timpul de inchegare.

- Pentru rezultate optime, asigurati-va ca toate obiectele folosite sunt foarte
curate.

- Nu folositi lapte degresat sau iaurt cu continut redus de grasime.

- Laptele praf ajuta la intarirea iaurtului.

- Daca folositi lapte crud, incélziti-l 10 min./90°C/viteza 2, apoi |asati-l sa se
raceasca la temperature camerei inainte de a incepe prepararea retetei.

- Procedeul de incalzire si de racire pentru laptele crud se poate aplica siin
cazul laptelui pasteurizat, pentru a obtine un iaurt mai dens.

- Nu uitati sa pastrati putin iaurt pentru prepararea urmatoarei portii.

- Pentru iaurt indulcit, adaugati 40 g zahar odata cu celelalte ingrediente

- Pentru un iaurt cremos, adaugati 100 g smantana impreuna cu celelalte
ingrediente.



