MISSION:
MINKROP

Tykmeelk er syrnet sgdmeelk. At syrne
betyder at tilsaette en maelkesyrekultur.
Andre meelketyper som skummetmaelk
og letmeelk kan ogsa syrnes.

1 grydeske

= 1 spiseske
\ 1 termometer
Spis tykmeelken med
1 teske syltetoj, rugbrodsdrys
eller mysli. Prov at rore
1 lille skal i noget af tykmeelken.

Hvad sker der?

1 tallerken

Fremstillingen af tykmaelk kan gentages med
skummetmeelk og letmeelk. Underseg smag
(sed, skarp, sur) og udseende (tyk, tynd):

dan laves keernemazlk
Hvis du syrner skummetmaslk

og herefter rarer rundt i den, Syrnet Syrnet Symet
bliver den til keernemaelk. Sadan sodmaelk= | letmaslk skummet-
laves det meste keernemaelk i dag. il el
Smag
Almindelig
meelk
Den feerdige tykmeelk e
opbevares i kaleskab
til neeste dag og spises. Smag
Tykmeslken mé ikke
gemmes i flere dage. Okologisk
meelk
Udséende

SKOLE
MZELK
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Heeld 12 | sedmaelk
i en gryde

(r Varm maelken til 21" C,
mens du rarer

( Leeg en tallerken pa
skalen og stil den ved
s

til nzeste dag

tuetemperatur (20-22° CJ

T

T

kogeplade og teend
for svag varme

)
Saet gryden pa en ]

(( Rar i gryden j\

en skal

Heeld maelken i T

Tilseet 1 spsk
keernemeelk og rar

keleskab til neeste dag.

— )
Saet tykmaelken i
Den smager bedst kold
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