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VYROBA JOGURTU — KYSANY MLECNY VYROBEK @
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SLOZENI

Cerstvé mléko, jogurtova kultura nebo 5 lZic jogurtu s Zivymi kulturami,
ochucujici slozka

vyzivové hodnoty: tuk minimalné 3,5%

TECHNOLOGICKY POSTUP

1.

2,5 litru mléka zahtat na teplotu 85 - 5° (ve vodni lazni) po dobu
5minut (tim se zni¢i patogenni mikroorganizmy a pozméni
struktura mlécénych bilkovin, coz je dilezité pro vyslednou
konzistenci jogurtu.

Zchladime na teplotu 45 - 48 °C, tj. na teplotu optimalni pro riist
jogurtovych kultur a priddme jogurtovou kulturu (jedno baleni)
nebo pét polévkovych lZic jogurtu s Zivymi kulturami (bily jogurt
bez prichuti ve skleni¢ce). Cinnosti mikroorganizm@ se laktéza
méni na kyselinu mlé¢nou a ménti se i konzistence.

Diikladné promichame aZ do rozpusténi kultur.

Plnime do do cistych nadob a nechame fermentovat pri teploté
45°C po dobu 8 - 10 hodin, jiZ nemichdme (pii domaci vyrobé
v troubé nastavitelné na 45°C nebo v jogurtovaci €i pod perinou
v posteli). Pri fermentaci dochazi ke koagulaci pfitomnych bilkovin
a vzniku kyseliny mlécné.

Dame zchladit do lednice pfti teploté 4 aZ 8 °C na 12 hodin. Jogurt se
v lednici vytuzi a dosdhneme i prijemné chuti a vliné jogurtu. Nyni
je jogurt vhodny ke konzumaci.

Skladovat pfti teploté +4°C az +8°C

Lze skladovat az 10 dnu.

sklenice uzaviené vickem, hmotnost 110 g, 350 g a 570 g
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DISTRIBUCE

v papirovych Kkrabicich, baleno po deseti kusech, prevoz v chladicich
zarizenich pri teploté +4°C.

VYUZITI

Jogurt zlepSuje traveni, vyuziva se i pii dietach. Dle chuti mizeme pridat
smichat s rliznymi ceredliemi. Nejbéznéjsi kombinace je jogurt na sladko
smichany s marmelddou nebo cerstvym ovocem. Vhodny 1 pro slané
kombinace (saldt z nastrouhané okurky, jogurt se soli, koprem a rozmackanym
¢esnekem), v horkych letnich mésicich miizeme smichat jogurt se smetanovym
zdkysem a vyrobit si jogurtovy ndpoj, ktery je sladS$i nez samotny jogurt.
S Cerstvym ovocem je idedlnim napojem piedevsim pro déti a muze zlepsit
i naladu.
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PRIKLAD NARODNI RECEPTURY

Chocensky jogurt - regionalni potravina

SloZeni
smetana, 16% ochucovaci slozka, zivé jogurtové
kultury, 8% tuku

Baleni
plastové kelimky nebo sklenice uzaviené vickem

Hmotnost
150 g

Primérné vyzivové hodnoty na 100ml vyrobku
566 k] /136 kcal, tuky 8,4 g, sacharidy 12g, bilkoviny 3g, stil 0,1g

Vyrobce

Chocenskd mlékarna s.r.o. je ryze cCeskou mlékarnou s vice neZ
osmdesatiletou tradici vyroby mlécnych produktii. Profiluje se na trhu
predevsSim v segmentu pomazankovych masel, smetanovych pomazanek,
smetanovych jogurti a tvarohli. V soucasnosti vyroba zahrnuje radu
s obchodni znackou "Chocenska mlékarna 1928" a vyrobu pro privatni
znacky nékterych maloobchodnich retézcii.

Ocenéni
Regiondlni potravina 2012: Chocenisky smetanovy jogurt brusinka.

RECEPT

Jogurtova babovka

Ingredience:

hladka mouka 150 g, cukr krystal
200 g, rostlinny olej 100 g, prasek
do peciva 1ks, vejce 3 ks, vanilkovy,
cukr, bily jogurt 200 g

Postup pripravy

Do misky si dame cukr s vejci a nasSlehame. Kyprici prasek vmichame do
mouKky a poté ji smichdme s cukrem a vejci. Pfidame olej a jogurt. Nalijeme
do formy a pe¢eme 10 minut v piredehiaté troubé na 180 C, poté teplotu
sniZime na 150 C a pe¢eme dalSich 15 - 25 min.



