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Domaci merunkovy jogurt

Casovéa naro¢nost: 30 minut
Seznam prisad

1 plnotuc¢né mléko

litr

1 ks 'maly prirodni (zivy)
jogurt - napr. s kulturou
BiFi Ranko

tekuty med (podle chuti)

merunky

Postup pripravy

Mléko ohrejeme na teplotu 35 az 40° Celsia (ne vyssi!). Peclivé smichame s zivym jogurtem a dame do
vymytych a vysuSenych sklenicek, které vlozime bud do jogurtovace nebo nékam do tepla (napr. do perin).
Teplota prostredi by pritom meéla byt stale 35 ° Celsia. Po zhruba 8 hodinach, kdy nebudeme se sklenickami
hybat, budeme mit hotovy domaci bily jogurt. Takto pripraveny jogurt pred podavanim prelijeme tekutym
medem a doplnime pokrajenymi merunkami. Okamzité podavame (pripadné bily jogurt skladujeme v lednici).



