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Φάτε και απολαύστε!





Προσθέστε 1-2 κουταλάκια (5-10 ml) από ζωντανό γιαούρτι στο κρύο μίγμα γάλακτος.





Αφήστε το μίγμα να «επωάσει» στους 32-43° C για 9-15 ώρες μέχρι να φτάσει στην επιθυμητή πυκνότητα.





Αφήστε το μίγμα να φτάσει σε βρασμό σε μέτρια θερμοκρασία για 30 δευτερόλεπτα, ανακατεύοντας συνεχώς για να σκοτωθούν τυχόν ανεπιθύμητα βακτήρια.





Προσθέστε δύο κουταλάκια (30 ml) αποβουτυρωμένο γάλα  σε σκόνη σε μισό λίτρο (500 ml) πλήρους γάλακτος.





Αφήστε να κρυώσει στους 46-60° C.





Ανακατέψτε καλά το μίγμα με ένα κουτάλι που έχετε προηγουμένως αποστειρώσει με βρασμό ή το έχετε αφήσει σε πολύ ζεστό νερό.





Ρίξτε το μίγμα σε αποστειρωμένες κούπες ή πιάτα και καλύψτε τα με αλουμινόχαρτο.





Προσθέστε μαρμελάδα, ζάχαρη, ξηρούς καρπούς, φρούτα κ.λπ. για να προσθέσετε γεύση στο γιαούρτι – νιαμ!








