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Hemmagjord yoghurt
Antal: recept_2020-01-12

Att géra egen yoghurt hemma &r har blivit en
vana som jag vill dela med mig av! Det ar
superenkelt och mycket billigare &n att képa
yoghurt i affaren. Jag brukar géra sojayoghurt,
men du kan lika garna gdra yoghurt av
mandelmjélk, kokosmijolk eller nagon annan
vaxtbaserad mjolk.

Pris: 1 kr

2 dl startyoghurt
2 liter sojamjolk (eller nagon annan typ av vaxtmjolk)

Eventuella smakséttare, som bar och frukt.

For att kunna géra egen yoghurt hemma behdver du bara 1 dl yogurt per liter av vaxtmjélk som du vill géra yoghurt av.
Startyogurten innehaller yoghurtbakterierna som kommer omvandla din vaxtmjolk till syrlig, krdmig yoghurt.

Forsta gangen du ska géra egen yoghurt behdver du kdpa en naturell yoghurt fran affaren av den sorten av yoghurt du
vill gbra. Jag brukar géra sojayoghurt och har anvant Plantis naturella yoghurt som startyoghurt. Det ar viktigt att du valjer
en naturell yoghurt utan socker eller tillsatta smaker. Vill du tex géra jordgubbsyoghurt gér du naturell yoghurt férst och
tillsatter jordgubbar och eventuell sétning efteréat.

N&r du gjort yoghurt férsta gangen kommer du spara nagra deciliter av den i en separat glasburk i kylen. Detta kommer
vara din startyoghurt fér nasta batch av yoghurt du ska géra. Pa sa vis behdver du bara kdpa yoghurt en enda gang och
sedan ar du sjalvférsérjande pa startyoghurt!

Borja med att hélla sojamjélken i en gryta och koka upp denna. Ta sedan grytan av vdrmen och anvand en termometer
for att mata nar vaxtmjoélken svalnat till 37 grader.

Tillsatt da din startyoghurt, 1 dl per liter vaxtmjolk, och vispa val sa att yoghurten I16ser upp sig helt i vaxtmijolken.

Satt ett lock pa grytan och placera den i ugnen med lampan pa. Du ska alltsa inte ha nagon varme pa i ugnen, utan
lampan kommer se till att yoghurten héller ca 37 grader.

Lat grytan st& i 12 timmar och sedan ar din yoghurt klar! Ju langre yoghurten star, desto syrligare blir den. Du kan lata
yoghurten sta i upp till 18 timmar om du vill, det beror helt p& din egen smakpreferens.

Vispa ordentligt i din yoghurt s att den blir helt slat. Sedan ar det bara att fylla lufttata glasburkar eller glasflaskor med
din yoghurt och stoppa in i kylen. Glém inte att spara nagra deciliter yoghurt i en separat liten glasburk sa du har
startyoghurt till din nésta batch yoghurt.

Om du vill géra smaksatt yogurt s& blanda i 6nskad mangd frukt, bar och eventuell sdtning i din yoghurt nar du stéller in
den i kylen, men spara din startyoghurt férst utan smaksattning i. Jag brukar halla min yoghurt naturell och istéllet servera
den tillsammans med bér nar jag ater den. Det &r &ven supergott att toppa med granola, ett recept pa det hittar du har.

Yoghurten haller sig i ca en vecka i kylen. Det ar bast om du gér din nésta batch av yoghurt inom denna tid, sa gor bara
sa mycket yoghurt at gangen som du tror du kommer &ta pa en vecka.
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