Herstellung von Joghurt – Lehrer

Material:

· Brutschrank

· Herdplatte oder Mikrowelle

· Kochtopf 

· Tassen (Anzahl entsprechend Schüler)

· Teelöffel

· Thermometer

· Haushaltsfolie, Frischhaltefolie

·  H-Vollmilch, pro Schüler 100 ml

· Vollmilchjoghurt, nicht pasteurisiert, mit lebenden Kulturen

1 Becher reicht für ca 10 Schüler

Sicherheit/Hinweise:

· Stellen Sie sicher, dass die verwendeten Tassen gut gespült wurden, damit sich keine anderen Keime anreichern können.

· Rechnen Sie damit, dass die Schüler in der Regel keinen Naturjoghurt essen und deshalb vom säuerlichen Geschmack überrascht sind

Methode:

1.) Erhitzen Sie die Milch auf 45 °C.

2.) Geben Sie in jede Tasse einen Teelöffel Joghurt

3.) Füllen Sie je 100 ml Milch dazu und rühren sie gut um.

4.) Verschließen Sie die Tasse gut mit Haushaltsfolie

5.) Stellen Sie die Tassen in den Wärmeschrank und stellen Sie diesen auf 45 °C ein.

6.) Nach einigen Stunden/ am nächsten Tag ist die Milch angesäuert und es hat sich Joghurt gebildet.
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