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Bedienungsanleitung

Diese gefriergetrocknete Kultur besteht aus folgenden Bakterienstdmmen:
- streptococcus thermophilus
- lactobacillus bulgaricus

Inhalt des Beutels in einem Liter pasteurisierte Milch bei 42°C einriihren. Auf die Temperatur achten —
wahrend der Brutzeit von 5-7 Stunden darf der Joghurt nicht warmer oder kélter als 42°C werden.

Wenn der Joghurt die gewiinschte Festigkeit und den Geschmack erreicht hat, kommt er in den
Kiihlschrank um wéhrend der Nachreifung das volle Aroma zu entwickeln. Durch hinzufiigen von

Milchpulver, oder erwarmen der Milch wird der Joghurt dicker.

Vor dem Gebrauch soll etwas Joghurt nach der folgenden Anleitung fiir die ndchste Zubereitung
abgenommen werden.

Kiihl und trocken lagern.

Das Weiterziichten soll binnen 2-3 Tagen erfolgen mit 5% (ca. 3 EBI6ffel) des Joghurts von der letzten
Zubereitung. Er wird wieder in einem Liter pasteurisierter Milch bei 42°C 5-7 Stunden stehen gelassen,
USW.

Auf diese Weise kann 10-20 mal weitergeziichtet werden.

Bei der Zubereitung ist auf gute Hygiene zu achten, damit keine Fremdbakterien das Ziichten und
Weiterziichten des Joghurts beeintrachtigen.



