OGURT ZROBIONY

W DOMU”

Pawef tuszczyk

Kl. Va




Sktadniki: mleko 3,2%,
jogurt naturalny,
garnek, stoik na gotowy
produkt.

Po zmieszaniu cieptego mleka(45°C) z zywymi kulturami bakterii (jogurt
naturalny) odstawiono go na ok. 10-11 godzin w ciepte miejsce.



Po wyznaczonym czasie
jogurt nabrat gestosci.

Smak ma delikatniejszy niz
jogurt kupiony w sklepie.

Pachnie swiezoscia.




Jogurt naturalny, ktory
zakwasit mleko miat
pozyteczne dla zdrowia
bakterie probiotyczne
(zywe kultury bakterii).

SMACZNEGO!!!




