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GU Rezepte

Rezept
Sahnejoghurt hausgemacht

Ein Rezept von Sahnejoghurt hausgemacht, am 10.04.2024

Zutaten

100 g griechischer Sahne-Naturjoghurt (z. B. von 125g Sahne
0,
Fage oder Mevgal, 10 % Fett) 825ml H-Milch (3.5 % Fett)

Joghurtbereiter (Fassungsvermogen 1 1)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir ca. 1 kg | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

1. Am leichtesten lasst sich der Joghurt direkt im Behalter des Joghurtbereiters ansetzen, darin einfach alle Zutaten
nacheinander direkt auf der Kiichenwaage (mit Tara-Funktion) zuwiegen: Zuerst den Naturjoghurt in den Behélter geben
und abwiegen. Dann die Sahne dazugieflien, wiegen und mit dem Joghurt verriihren. Zum Schluss folgt die Milch. Gut
umrihren.

2. Den Behilter in den Joghurtbereiter einsetzen und das Gerat einschalten. Je nach Gerat (die Bedienungsanleitung lesen)
und der gewiinschten Konsistenz den Joghurt 8-10 Std. reifen lassen. Wahrenddessen sollte das Gerat unbedingt
erschitterungsfrei stehen und nicht bewegt werden.

3. Den fertigen Joghurt 12 Std. (am besten Gber Nacht) im Kiihlschrank entweder gleich im selben Gefaf? fest werden lassen
oder vorher noch in Portionsglaschen abfillen. Dazu eignen sich etwa alte, griindlich gesduberte Glaschen von gekauften
Joghurts oder Konfitliren. Der Joghurt ist im Kiihlschrank bis zu 2 Wochen haltbar. Sehr 6konomisch: Wer 100 g davon
zurtickbehalt, kann damit den nachsten Joghurt ansetzen.
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