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Grundrezept Joghurt mit LaBiDa L+
Kulturen
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Kurzbeschreibung

Mit einem Milchsauregehalt von Uber 90 % direkt nach der Herstellung (bei 1g LaBiDa L+)
Probiotischer Joghurt

Gelingt mit H-Milch, abgekochterVollmilch, laktosefreier Milch, Soja & Schafmilch
Gelingsicher mit zwei Messerspitzen, besonders hochwertig mit 1 g

Beschreibung

Grundrezept fur die einfache Herstellung von probiotischem Joghurt.

Zutatenliste

Zutaten

0,25 g oder

2 Messerspitze LaBiDa L+ Joghurtkulturen

Milchauswahl
1000 ml Abgekochte Frischmilch/ Vollmilch (Eigenbeschaffung)
1000 ml Laktosefreie Milch (Eigenbeschaffung)
1000 ml Normale H-Milch (Eigenbeschaffung)
1000 ml Schafmilch (Eigenbeschaffung)

Zubereitung

1. 1L der gewunschten Milch auf 40°C erwarmen.

2. 0,25g (2 Msp.) LaBiDa L+ Joghurtkulturen in ein Schalchen oder einen Essléffel geben und zerdrtcken.
In den Joghurtbehalter fullen und nach Wunsch bis zu 2 EL Magermilchpulver hinzuftigen oder 1-2 EL
der |6slichen Ballaststoffe Inulin, Oligofructose oder Gummar.

3. Der Joghurt ist auch ohne die Verwendung von Magermilchpulver angenehm fest, nur fur stichfesten
Joghurt wird zusatzlich noch Magermilchpulver empfohlen.

4. Einen Teil der erwdarmten Milch in den Joghurtbehalter gieRen und verruhren bis sich eventuelle
Klimpchen geldst haben. Mit der restlichen Milch aufgieBen und noch einmal umrthren.

5. In denJoghurtbereiter stellen und verschliel3en. 8-9 Stunden erschutterungsfrei fermentieren lassen.

6. Den fertigen Joghurt mindestens eine Stunde, am besten Uber Nacht, im Kthlschrank auskuhlen
lassen.
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Mehr Informationen

Artikelnummer
Schwierigkeit
Dauer

Variante

Signal Wort
Portionen

Package Amount

Preise

002100230

Leicht

00:30

1L

Nein

4

1000.000000

Zutaten

LaBiDa L+ Joghurtkulturen, 1g
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6,95 €
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Milchauswahl

Schafmilch 0,00 €
Normale H-Milch 0,00 €
Laktosefreie Milch 0,00 €
Abgekochte Frischmilch/ Vollmilch 0,00 £
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Zubehor

=l

Thermometer 305 mm bis 100 °C, 1 St.

* Exakte Temperaturmessung bis 100?°C

* Extra lange 305?mm - ideal fur tiefe Gefal3e und Tiegel

* Hergestellt aus robustem, langlebigem Klarglas

* Ungiftiger, gut sichtbarer Alkohol fur sicheres Messen

* Vielseitig einsetzbar: Cremes, Lotionen, Joghurt und mehr

Joghurtbereiter fir Joghurt, Quark & Co. schwarz, 1 St.,
Schwarz

* Passt in jede Kuche - kompakt, leise und stilvoll in Schwarz
* Bendotigt Kulturen zur Fermentation

* Bereitet Joghurt, Quark, Skyr, Kefir und mehr auf
Knopfdruck zu

« Ermoglicht frische, naturliche Produkte ganz ohne Zusatze
* Ist kinderleicht zu bedienen und signalisiert das Ende der
Fermentation
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595 €

54,95 €
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