@ Homemade milk / soya yogurt (ingredients for 6 yogurts)

1 | fresh whole fat milk or 1 I soya milk, two tablespoons white milk yogurt (at least 3 % fat) or two
tablespoons soya yogurt with live culture.

Recipe: Heat milk to 80 °C, remove from heat and wait until the temperature drops to 50 °C. Mix two tablespoons
of plain white yogurt with live culture or two tablespoons of soya yogurt with live culture into the milk and fill
the containers with the mixture up to the 150 mI mark. Attach the lids, put into the thermal-insulating bag, close
with the zip closure and leave the yogurt to ferment for at least 6 hours at room temperature. The yogurt is done
when it remains attached to the bottom and walls when you turn the container upside down. Serve the yogurt
chilled; you can flavour it with fruit juice, marmalade, melted chocolate etc.

Notice: Thoroughly wash the plastic containers and lids with hot water before each use or wash them in the
dishwasher set to an intensive programme.

@® Domaci mléény / sjovy jogurt (ingredience pro 6 jogurtii)

11 erstvého plnotuéného miéka nebo 11 sé6jového mléka, dvé polévkové Izice bilého mlééného jogurtu
(min. 3 % tuku) nebo dvé polévkové IZice sdjového jogurtu s obsahem Zivé jogurtové kultury.

Postup: Miéko zahiejte na 80 °C, poté odstavte a vyckejte, dokud teplota neklesne na 50 °C. Do odstaveného
mléka vmichejte dvé polévkové IZice bézného bilého jogurtu s obsahem Zivé jogurtové kultury nebo dvé
polévkové Zice zivého séjového jogurtu s obsahem Zivé jogurtové kultury a touto smési napliite dézy po
Groveni 150ml rysky. Nasadte vicka, vloZte do termobrasny, uzaviete zipem a jogurt nechte nejméné 6 hodin
zrét pfi pokojové teploté. Zraly jogurt zlistavé pfi otoceni dézy pfichycen na dné a sténdch. Hotové jogurty
poddvejte vychlazené, pied poddvanim je milzete dochutit ovocnou Stavou, marmelddou, rozpusténou
¢okoladou apod.

Upozornéni: Plastové ddzy a vicka umyjte pred kazdym pouzitim diikladné horkou vodou, pifipadné programem
pro intenzivni myti v mycce nddobi.

1 L frische Vollmilch, bzw. 1 L Soja-Milch, 2 EL frische Naturjoghurt mit lebenden Kulturen (min. 3% Fett),
bzw. zwei EL Soja-Joghurt mit lebenden Kulturen.

Vorgehensweise: Frische Milch auf 80 °C erhitzen, dann abstellen und abwarten, bis die Temperatur auf 50 °C
sinkt. Zur Milch zwei Essloffeln dblichen Naturjoghurt mit lebenden Kulturen, bzw. zwei Essloffeln des
Sojajoghurts mit lebenden Kulturen geben und umriihren, Joghurtbehélter mit der Joghurtmasse bis zur
Markierung 150 ml fiillen. Deckel aufsetzen, in die Thermotasche legen, mit ReiBverschluss schlieBen und bei

Zimmertemperatur mind. 6 Stunden reifen lassen. Der gut gereifte Joghurt bleibt am Boden und an den Wénden
angehaftet, wenn man den Behalter kopfiiber kippt. Gereifte Joghurts auskiihlen lassen, dann servieren, mit
Fruchtsaft, Marmelade, flieBender Schokolade usw. abschmecken.

Hinweis: Kunststoffbehalter sowie Deckel vor jedem Gebrauch griindlich unter heiBem Wasser, bzw. mit dem
Intensiv-Spiilgang im Geschirrspiler spiilen.

11 de lait frais entier ou 11 de lait de soja, 2 cuilléres a soupe de yaourt nature au lait fermenté (au
minimum 3 % de matiére grasse) ou 2 cuilléres a soupe de yaourt nature au lait de soja fermenté.
Préparation: Chauffer le lait a 80 °C, retirer du feu et attendre jusqu‘a ce que la température descende a 50 °C.
Ajouter dans le lait deux cuilleres a soupe de yaourt nature fermenté ordinaire ou deux cuilléres a soupe de yaourt
nature au lait de soja fermenté, remplir avec ce mélange les pots gradués jusqu’au niveau de 150 ml. Fermer les
pots avec les couvercles, les placer dans le sac isotherme, fermer la glissiére et laisser le yaourt mirir pendant au
moins 6 heures a température ambiante. Le yaourt prét reste collé au fond et aux parois aprés le retournement
du pot. Servir les yaourts ainsi préparés frais, il est possible de les assaisonner avec du sirop de fruit, de la
confiture, du chocolat fondu, etc.

Avertissement: Avant chaque utilisation, laver soigneusement les pots en plastique et les couvercles a I'eau
chaude, éventuellement au lave-vaisselle au programme de lavage intensif.

@ Yogurt fatto in casa (per 6 porzioni) .
11di latte intero fresco o 11 di latte di soia, 2 cucchiai di yogurt naturale (almeno 3%
di grassi) o due cucchiai di yogurt di soia con fermenti lattici vivi. ®

Ricetta: Scaldare il latte a 80 °C, rimuovere dalla fonte di calore ed attendere che la

temperatura scenda a 50 °C. Aggiungere nel latte due cucchiai di yogurt naturale o due cucchiai

diyogurt di soia con fermenti lattici vivi e riempire i contenitori con il composto ottenuto finoa 150 ml.

Chiudere i contenitori con i coperchi ed inserirli all'interno della borsa, chiudere la zip e lasciare fermentare lo
yogurt per almeno 6 ore a temperatura ambiente. Lo yogurt sara pronto quando il composto si sara addensato.
Servire lo yogurt freddo; & possibile inoltre insaporirlo aggiungendo pezzi di frutta, marmellata, cioccolato fuso,
ecc.

Avviso: Lavare accuratamente i contenitori in plastica ed i coperchi in acqua calda prima di ciascun utilizzo
o lavarliin lavastoviglie.

@ Yogur casero leche / soja (ingredientes para 6 yogures)

11de leche fresca entera o 11 de leche de soja, dos cucharadas de yogur natural (por lo menos con un
3% Mg) o dos cucharadas de yogur de soja con fermentos naturales.

Receta: Calentar la leche a 80 °C, retirar del calor y esperar hasta que la temperatura baje hasta los 50 °C. Mezclar
dos cucharadas de yogur natural con fermentos naturales o dos cucharadas de yogur de soja con fermentos
naturales enlalechey llenar los contenedores con la mezcla hasta la marca de 150 ml. Colocar las tapas, introducir
en la bolsa térmica-aislante, cerrar con el cierre zip y dejar los yogures fermentar durante al menos 6 horas
a temperatura ambiente. El yogur estard terminado cuando permanezca pegado al fondo y a las paredes al poner
el contenedor boca abajo. Servir el yogur frio; puede afadir zumo de frutas, mermelada, chocolate derretido, etc.,
Aviso: Lavar minuciosamente los contenedores de plastico y las tapas con agua caliente antes de cada uso o lavar
en el lavavajillas en un programa intensivo.

11 de leite gordo ou 11 de leite de soja, 2 colheres de sopa iogurte natural (com pelo menos 3 % de
gordura) ou 2 colheres de sopa de iogurte de soja.

Receita: Aquecer o leite a 80 °C, retirar do calor e esperar até baixar a temperatura para 50 °C. Misturar duas
colheres de sopa de iogurte natural, ou iogurte de soja natural no leite e encher os recipientes com a mistura até
amarca dos 150 ml. Apertar as tampas, colocar no saco termo isolante, fechar o saco no fecho de correr e deixar
0 iogurte fermentar pelo menos durante 6 horas a temperatura ambiente. O iogurte estd pronto quando
permanece agarrado ao fundo e as paredes do recipiente quando se vira ao contrério. Servir o iogurte frio. Pode
ainda dar sabor ao iogurte adicionando-lhe sumo de frutas, compota, chocolate derretido, etc.

Nota: Lavar bem os recipientes de pléstico e as tampas com dgua quente antes de cada utilizacao ou lavar na
mdgquina de lavar louga num programa intensivo.

11$wiezego petnottustego mleka lub 11 mleka sojowego, 2 tyzki stofowe jogurtu naturalnego (min. 3%
thuszczu) lub dwie fyzki stotowe jogurtu sojowego zawierajacego zywe kultury bakterii.

Przygotowanie: Mleko nalezy podgrza¢ do temperatury 80 °C, nastepnie odstawic i poczekac az temperatura
spadnie do 50 °C. Do odstawionego mleka nalezy dodac 2 stotowe tyzki jogurtu naturalnego zawierajacego zywe
kultury bakterii lub dwie tyzki stotowe jogurtu sojowego zawierajacego zywe kultury bakterii. Nastepnie nalezy
napetni¢ pojemniki mieszanka do poziomu 150 ml. Zamkniete pojemniki nalezy wtozy¢ do torby termicznej
i zasunac zamek btyskawiczny. Jogurt nalezy pozostawic na co najmniej 6 godzin w temperaturze pokojowej.

Dojrzaty jogurt ma zwartg konsystencje, po obrdceniu pojemnika, zostaje na miejscu. Gotowy jogurt nalezy
podawac schtodzony, dla smaku mozna dodac sok owocowy, marmolade, roztopiona czekolade itp.

Uwaga: Przed kazdym uzyciem plastikowe pojemniki oraz pokrywki nalezy dokfadnie umy¢ goraca woda,
ewentualnie w zmywarce na programie intensywnego mycia.

@ Domaci mlieény / s6jovy jogurt (ingrediencie pre 6 jogurtov) ® ..
11 cerstvého pInotuéného mlieka alebo 11 s6jového mlieka, dve polievkové lyZice bieleho
mliecneho jogurtu (min. 3% tuku) alebo dve polievkové lyZice séjového jogurtu s obsahom
Zivej jogurtovej kultury.

Postup: Mlieko zahrejte na 80 °C, potom odstavte a pockajte, pokial teplota neklesne na 50 °C. Do odstaveného
mlieka vmie3ajte dve polievkové lyZice bezného bieleho jogurtu s obsahom Zivej jogurtovej kultdry alebo dve
polievkové lyZice Zivého sojového jogurtu s obsahom Zivej jogurtovej kultdry a touto zmesou napliite dézy po
troven 150 ml rysky. Nasadte viecka, vlozte do termobrasne, uzavrite zipsom a jogurt nechajte najmenej 6 hodin
zriet pri izbovej teplote. Zrely jogurt zostava pri otoceni dézy prichyteny na dne a stendch. Hotové jogurty podavajte
vychladené, pred podavanim ich mozete dochutit ovocnou Stavou, marmeladou, rozpustenou cokolddou apod.
Upozornenie: Plastové dézy a viecka umyte pred kazdym pouzitim dokladne teplou vodou, pripadne
programom pre intenzivne umyvanie v umyvacke riadu.

@ [JomawuHuii ilorypT / cOeBbIi i1OrypT (MHrpeueHTbI ANA 6 iorypToB)

1 1 cBexero LenbHoro Monoka unu 1 1 coeBoro Monoka, ABe CToNOBble NOXKN 6enoro MonoyHoro
iiorypta (MUH. 3% XMPHOCTM) UMM fiBe CTONOBbIE NIOXKKM COEBOTO iOTypTa C COAepXaHueM XuBoii
110rypTOBOIA KyNbTYpbI.

Pevent: Monoko Harpeiite Ha 80 °C, nocne 3T0ro CHUMMTe C NAUTHI 1 NOJOKANTE, NOKA OHO He OXNAANTCA 10
50 °C. B cHATOE MOMNOKO Jj06aBbTe /iBe CTONOBbIE JIOXKY 00bIYHOTO Genoro iforypra ¢ copepaHiem xusoit
110rypTOBOII KYNbTYPbI M1 1B CTONOBbIE JIOMKY XMBOr0 COEBOrO AOrypTa € CoAepMaH1eM XuBoii iorypToBoi
KyNbTypbl, 370/l CMecblo HanonHuTe CTakaHuuKki A0 oTMeTKM 150 mn. (TakaHuuky 3aKpoiite Kpbilukamu,
MONOXUTE B TEPMOCYMKY, 3aKPOiiTe Ha 3aMOK 1 MUHUMaNbHO Ha 6 YacoB OCTaBbTe HOrYpT CO3peBaTb Npy
KOMHaTHoii Temnepatype. Co3peBluMit /iorypT Npu NoBOpOTe CTakaHUMKa OCTAETCA MPUAMMLLAM KO JHY
1 CTeHKaM (TaKaHuvka. [0TOBbII /OrypT cepBupyiiTe OXNaX/AeHHbIA, Nepes (ePBUPOBKOI B HETO MOXHO
£106aBUTb (PYKTOBbIIA COK, Mapmenap, pa3orpeTblil LWOKonaz 1 T.n.

BHuMaHue: MNacTvKoBble CTakaHUMKM U KPbILUKY Mepes KaxAbiM UCToNb30BaHeM TLLATeNbHO NPOMoiiTe
ropAveil BOJol, a B Cyyae HEOOXOAMMOCTM C MOMOLUbIO MPOrpamMmbl ANA WHTEHCVBHOTO MbITbA
B M10CYAOMOYHOI MaLLIHE.
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