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Narum+ Jogurt+N, 5 saszetek

Cena 38,90 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 1-3 dni

Opis produktu

Zakwaska do przygotowania Jogurtu Narine w domu

Sktad:
Jedno opakowanie zawiera 1 jednostke suchego fermentu w celu przygotowania 1 litra jogurtu z 1 litra mleka.

Witasciwosci:

Jest to mleczny produkt sfermentowany przez bakterie Lactobacillus delbruckii subsp. Bulgaricus n Streptococcus thermophilus st.5.

W wyniku fermentacji kwasu mlekowego nastepuje zmiana (rozszczepienie na mniejsze fancuchy) biatek mleka, dzigki czemu produkt jest lepiej przyswajany przez
organizm ludzki niz mleko.

Sposob przygotowania:

1. Waznym warunkiem przygotowania produktu wysokiej jakosci sg czyste naczynia. Wszystkie naczynia do przygotowania jogurtu, musisz wyparzy¢ w gorgcej
wodzie lub w piekarniku.

2. 1L mleka gotowa¢ przez kilka minut i schtodzi¢ do 38-42°C.

3. Rozpus¢ zawartosc¢ jednej saszetki w 50 ml cieptej wody lub mleka (34-35°C) i dodaj do pozostatego mleka. Dobrze wymieszaj.

4. Rozla¢ do pojemnikéw w celu dojrzewania:

4a. Uzyj jogurtownicy. Wla¢ gotowy produkt do pojemnikéw na jogurt i pozostawic¢ wigczone na 7-9 godzin. Po tym czasie wyjmij stoiki z jogurtu i wiéz do lodéwki.
Produkt bedzie gotowy po schiodzeniu.

lub:

4b. Umiesci¢ mieszanine mleka z zaczynem w szklanym stoju (1 litr) i zapewni¢ statg temperature 38-42°C (owiniete w recznik, koc itp.). Czas przebywania wynosi
9-11 godzin. Po tym czasie wtdz szklany stoik do lodéwki. Produkt bedzie gotowy po schtodzeniu.

Warunki przechowywania:
Zakwaska powinna by¢ przechowywana w suchym, ciemnym miejscu w temperaturze nie wyzszej niz + 8°C, do 2 tygodni w temperaturze do + 30°C.

Okres przydatnosci do zuzycia: 2 lata
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