Stale Cerstvy Furtjogurt
Zakoupili jste si startovaci kulturu Fortjogurtu a ¢eka vas nyni malé dobrodruzstvi. Pokud se budete

drZet navodu, tak se vdm chov Furtjogurtu bude dafit a vy si tak zajistite lahodnou pochoutku, kterd

bude mit konzistenci feckého jogurtu.

Co vSe budete potiebovat na chov

Inkubator s mérenou teplotou (jogurtovac s termostatem nebo elektricka trouba).
Teplomér (digitalni ponorny nebo teplomérnou jehlu).

Mléko — pouze Zivocisné, nejlépe plnotucné.

Startovaci kulturu, skleni¢ky nebo jinou nadobu.

Postup pro start cerstvé kultury

Zakoupili jste si jogurt, ktery budete rozpoustét a ozivovat. Start z ¢erstvé kultury neni slozity na
pfipravu.

Nejdrive ohrejete 1 litr UHT mléka na 50°C a v 1dl rozmichate 1kavovou IZicku zakoupeného
jogurtu.

Kdyz mate vSe dobfe promichané, tak vlijete do teplého mléka a opét promichate, aby se
kultura dobfe promisila.

Nyni mlZete nechat vse v litrové nadobé nebo obsah rozdélit do mensich sklenicek, které
uzavrete. V jednom vicku si vytvorte otvor pro zasunuti teploméru, zvlasté pokud si zvolite za
inkubator elektrickou troubu, kterou nastavite na horni topné téleso s minimalnim ohrevem.
Doprostred umistite plech a na spodni ¢ast trouby nddobu s vodou.

Inkubace trva 5-6 hodin a pokud budete hlidat teplotu, tak se soustfedte na 42°C, kdy je
povolend odchylka + 3°C. Pokud se vdam nepovede ohlidat teplota, poté neni zaruéen Uspésny
vysledek.

Hotovy Furtjogurt nechte vychladnout a vyzrat v lednici, nejlépe do druhého dne.

Postup pro start ze suSené kultury

V prvni fadé budete muset kulturu probudit k Zivotu. MnoZstvi, které jste si zakoupili v této podobg,
je urceno pro nékolik startt, vyhodou je, Ze s touto kulturou mUZete pracovat i po letech.

Do malé misti¢ky dejte asi 3 polévkové lZice vlazného mléka a zamichejte do néj ¢tvrt kavové
IZicky susené kultury, promichejte a nechte hodinu odlezZet.

Béhem této hodiny obc¢as promichejte a mizete i vzniklé kousky rozettit. Postupujte tak az
do uplného rozpusténi kultury.

Poté si ohrejte 0,3 litru UHT mléka na 42 °C a postupné po kapkach pridavejte rozpusténou
kulturu. Usazeninu na dné misky rozmackejte a pridejte ji rovnéz do mléka. VSe promichejte.
Nyni je ¢as vSe rozdélit do sklenicek a inkubovat pfi teploté 42°C, 5-6 hodin.

Tento prvni pokus nezaruci spravny vysledek a nesmi vds odradit tekuté mléko s pfipadnymi
hrudkami. Je to takto v poradku. Mléko dejte vychladit do lednice a druhy den z néj odeberte
bud’ vzniklé hrudky, nebo ze dna vznikly kal.



e QOpét siohrejte 0,5 litru UHT mléka na 42 °C a pridavate tentokrat jiz vasi odebranou kulturu
nebo kal. Date opét do inkubatoru. Pti druhém nebo tfetim opakovani, kdy byla dodrzena
spravna teplota, jiz ziskate Furtjogurt v pozadované konzistenci.

Opakovany chov Furtjogurtu
Pokud dodrzite nasledujici doporuceni, poté mlzete vyrabét jogurt stale se stejnymi vysledky.

e Na litr mléka postaci 1 zarovnana lZice jogurtu z pfedchoziho chovu.

o |dedlni je Cerstvé mléko pred ockovanim kulturou ohfat klidné na 90°C a nasledné nechat
zchladit na 42°C. Tento postup s UTH mlékem délat nemusite.

e Startovaci kulturu (1 IZice jogurtu) vkladejte pouze do teplého mléka, ne horkého a to velmi
pomalu, poté dikladné rozmichejte.

e Vidy drite teplotu kolem 42°C, po inkubaci nechte jogurt dozrat v lednici do druhého dne.

e Nezapomente si opétovné dat stranou asi 2 polévkové lZice jogurtu na dalsi chov. Pracujete
pouze s jednou varkou, ale druha lZice je pro pfipad, Ze se néco pokazi.

Zaloha se vyplati

Furtjogurt si jednoduse muzZete zdlohovat. VZdy z povedeného jogurtu si oddélte mensi mnozZstvi.

e Uchovejte v lednici, coz je vhodné pro kratkodoby ucel.

e Mdlzete si Furtjogurt ususit — stac¢i malou vrstvu rozetfit na pecici papir a ususit v susicce,
poté ulozit do sklenice a uschovat v temnu.

e  Par lzicek mUzZete rovnéz zamrazit.

Pro chov nového lahodného domaciho jogurtu poté postupujte podle navodu.



