Herstellung von Joghurt 

Habt Ihr euch schon einmal überlegt wie Joghurt hergestellt wird? Aus der Werbung wisst ihr bestimmt, dass Bakterien auch etwas damit zu tun haben.

Wenn Ihr nämlich die richtigen Bakterien – die heißen Milchsäurebakterien - in ganz normale Milch gebt, dann stellen die für euch nach einiger Zeit Joghurt her. Genau das wollen wir jetzt auch machen.

Das braucht ihr dazu:

· Brutschrank

· Herdplatte oder Mikrowelle

· Teelöffel

· Kochtopf

· Tassen (so viele wie ihr Schüler seid und eine für euren Lehrer)

· Thermometer

· Haushaltsfolie, Frischhaltefolie

· H-Vollmilch

· Vollmilchjoghurt

Methode:

1.) Gebt die Milch in einen Topf und erhitzt sie bis auf 45 °C.

2.)  Füllt in jede Tasse zwei Teelöffel Joghurt.

3.) Füllt dann die warme Milch dazu und rührt gut um, damit der Joghurt und die Bakterien gut in der ganzen Milch verteilt sind.

4.) Verschließt die Tassen dann gut mit Haushaltsfolie

5.) Stellt die Tassen bei 45°C in den Brutschrank und lasst die Bakterien über Nacht wachsen.

6.) Am nächsten Tag hat sich Joghurt gebildet.

Guten Appetit!!

Copyright NUGI2005


