MISSION:
MINKROP

YOGHURT

Yoghurt er letmaelk eller sodmeelk, der er
syrnet med yoghurtkultur (meelkesyrekultur).
Yoghurt tilseettes ofte syltetaj, fx jordbaer.

1 grydeske

e 1 spiseske
\ 1 termometer
1 tesk
feeie Opbevaring af yoghurt under syrning skal
) forega ved 41-43° C. Man kan bruge en omvendt
1lille skal urtepotte med en elektrisk paere som varmekilde.
Se i leerervejledningens generelle afsnit.
1 tallerken
Prov ogsa:
s N\
Fire slags yoghurt
Varer

1 liter yoghurt naturel
(brug eventuelt den yoghurt, som du selv har fremstillet)
1 dl jordbeersylteto]
2 jordbeer
4 tsk sukker
¥ tsk jordbseraroma
antal sedepiller, der seder som 4 tsk sukker. Knus pillerne.

Del yoghurten i 4 portioner (& 1/4 liter)

Portion 1 tilseettes 2 spsk jordbzersyltetaj

Portion 2 tilseettes 2 spsk hakkede jordbaer og 4 tsk sukker

Portion 3 tilsasttes s& meget syltetej, sa du synes det smager godt
Portion 4 tilseettes ¥ tsk jordbseraroma og sedepiller = 4 tsk sukker

L Smag pé de 4 typer yoghurt
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( Saet gryden pa en \) (( Ror i gryden )
kogeplade og teend

for svag varme

‘R Heeld 7 | sedmaelk
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Varm maelken til 41-43°C

Heeld meelken i
mens du rgrer

Tilseet 3 spsk
en skal

yoghurt og rer

varmeskab ved 41-43° Den smager bedst kold

til naeste dag

@

Laag en tallerken pa Seet yoghurten i
skalen og stil den i keleskab til neeste dag.
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