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Kandira Yogurdu (Kocaeli)
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Sire: 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Mayalanma Siuresi: 6-8 Saat
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 2 litre tam yagli dogal sit (tercihen manda veya inek siti)
e 2 yemek kasigi yogurt (maya olarak kullanilacak)

Yapihisi:

1. Sutu Kaynatin:

e SUtl genis bir tencereye alin ve orta ateste kaynamaya birakin.
e Kaynadiktan sonra altini kisin ve 10 dakika daha kaynatmaya devam edin.
e Kaynayan sttl ocaktan alip ilimaya birakin.

2. Mayalama icin Hazirhk:

e Sutun sicakhgr 45°C civarinda olmalidir (parmaginizi site batirdiginizda hafif sicak
hissedilmeli ama yakmamalidir).
e Yogurdu kiicUk bir kapta ilik sitle karistirip purizsiz hale getirin.

3. Yogurdu Mayalayin:

e Hazirladiginiz yogurt mayasini iliyan stte ekleyin ve karistirin.
e Tencerenin kapagini kapatin ve bir ortuyle sararak sicak bir ortamda 6-8 saat
mayalanmaya birakin.

4. Yogurdu Dinlendirin:

e Silre sonunda yogurdu buzdolabina kaldirin ve en az 4 saat dinlendirin.
e Daha kivamli bir yogurt icin bir gece bekletebilirsiniz.

5. Servis:

e Yogurdu soguk olarak tuketin. Kahvaltida, yemeklerin yaninda veya tatllarda
kullanabilirsiniz.
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>> ipucu: Daha sert ve kaymakli bir yogurt icin siutten bir miktar kaymak alip
mayalama oncesi ekleyebilirsiniz. Yogurdu cam veya toprak kapta mayalamak da lezzetini
artirir.
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