
„JOGURT ZROBIONY 
W DOMU”

Paweł Łuszczyk

Kl. Va



Składniki: mleko 3,2%, 
jogurt naturalny, 
garnek, słoik na gotowy
produkt.

Po zmieszaniu ciepłego mleka(45⁰C) z żywymi kulturami bakterii (jogurt
naturalny) odstawiono go na ok. 10-11 godzin w ciepłe miejsce.



Po wyznaczonym czasie 
jogurt nabrał gęstości. 

Smak ma delikatniejszy niż 
jogurt kupiony w sklepie. 

Pachnie świeżością.



Jogurt naturalny, który
zakwasił mleko miał
pożyteczne dla zdrowia
bakterie probiotyczne
(żywe kultury bakterii).

SMACZNEGO!!!


