








Bananensplit-Dickmilch _;
t’.., " t_.’::, :

Grundrezept Dickmilch

fflq‘; Erwarme 1 L der gewiinschten Milch auf 29 °C.

m Zermahle 0,5 g ProBiDa Spezial Kulturen, am besten im noch

— geschlossenen Alu-Beutel mit einem Loffel und fille das
entstandene Pulver in den Einsatzbehilter des Joghurt-, Quark-
& Co. Bereiters.

'fr-':\‘*; Gielbe die Milch in den Einsatzbehéalter und verriihre alles, bis sich
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Zubereitung Bananensplit-Dickmilch

'.ﬁ:\' Fiille die Dickmilch zusammen mit 1 %2 Bananen und dem Zitronensaft
“— in einen Mixer. Mixe alles einmal gut durch.

(" Schneide die halbe Banane in Scheiben und viertel sie anschlieBend.
.’ Hebe die Bananenstiicke und die Schokoraspeln unter.

1{/’;?& Fertig ist ein herrlich frisches Sommergetrdnk. Die angenehme Siilte
" der Banane verfeinert mit weichen Bananenstiicken und knackigen

Schokoraspeln. %
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(o) Serviervorschlag fiir heille Sommertage: Fiille die Dickmilch
. zusammen mit einer Kugel Vanilleeis in ein grolles Glas.
Fertig ist ein kithler Sommerdrink.
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- eventuelle Klimpchen gelést haben.
?J:;_ﬂj Stelle den Einsatzbehélter verschlossen in den Joghurt-,
p b Quark- & Co. Bereiter und lasse die Milchmischung mit
der Funktionstaste F5 fir 14 Stunden fermentieren. :
5.) Lasse die fertige Dickmilch mindestens eine Stunde,
“—  am besten iiber Nacht, im Kiihlschrank auskiihlen,
damit du deine leckere, selbstgemachte Erfrischung
in optimaler Genusstemperatur genielen kannst.
Riihre die Dickmilch vor dem Verzehr einmal gut um. : :

Als sommerliche Erfrischung mit einer Kugel
Vanilleeis servieren * Kiihler Sommer-Drink
zum Loffeln *+ Auch als sattigende Zwischen-
mahlzeit geeignet
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Erwédrme 1 L der gewiinschten Milch auf ca. 29 °C.

Zermahle 0,5 g KeFir-Kulturen, am besten im noch geschlossenen
Alu-Beutel mit einem L&ffel und fille das entstandene Pulver in den
Einsatzbehalter der Joghurt-, Quark- & Co. Bereiters.

Gielfe nun die warme Milch dazu und verriihre alles, bis sich
eventuelle Klimpchen geldst haben.

Stelle den Einsatzbehélter verschlossen in den Joghurt-, Quark-
& Co. Bereiter und lasse die Milchmischung mit der Funktions-
taste F4 fiir 10 Stunden fermentieren.

Lasse den fertigen Kefir mindestens eine Stunde, am besten
iiber Nacht, im Kiihlschrank auskiihlen, damit du deinen
leckeren, selbstgemachten Kefir in optimaler Genusstemperatur
genielen kannst.

Riihre den Kefir vor dem Verzehr einmal gut um.

Fiille den Kefir zusammen mit den Erdbeeren und der Banane in

einen Mixer. Mixe alles einmal gut durch.

Fertig ist ein herrlich erfrischendes Sommergetrdnk. Die Erdbeeren
sind fruchtig frisch und die Banane verleiht dem Shake eine leichte,
angenehme Siille.




he Kultspeise einfach selbstgemacht
weilll und wunderbar cremig
oder herzhaften Speisen kombinierbar

Grundrezept fiir Skyr

-/ Erwérme 1 L der gewiinschten Milch auf ca. 35 °C.

7 " Zermahle 1g Skyr-Kulturen, am besten im noch geschlossenen
" Alu-Beutel, mit einem L&ffel und fiille das entstandene Pulver in den
Einsatzbehéilter des SPINNRAD Bereiters.

= ) Giele die Milch in den Einsatzbehilter und verriihre alles, bis sich
" eventuelle Klimpchen geldst haben.

i ; ' Stelle den Einsatzbehélter verschlossen in den SPINNRAD Bereiter
" und lasse die Milchmischung mit der Funktionstaste F3 fiir
9 Stunden fermentieren.

(5.) Im Anschluss wird das entstandene Ferment in einem Abtropf-

" beutel oder Baumwolltuch ca. 4 - 6 Stunden abgetropft (je nachdem
wie trocken/ fest der fertige Skyr werden soll), um die Molke vom
Skyr zu trennen.

| ) Lasse den fertige Skyr mindestens eine Stunde, am besten iiber
" Nacht, im Kiihlschrank auskiihlen, damit du diesen in optimaler
Temperatur geniellen kannst.
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