JOGHURTMACHER

Anleitung und Gebrauchshinweise




Frisches Joghurt im
Handumdrehen

Entscheidend fir die Funktionsweise des patentierten
Joghurtmachers ist die hohe Warmespeicherfahigkeit und
gleichzeitig geringe Warmeleitfahigkeit unserer Granit-Keramik.
Granicium® hilt die Warme ca. 20 x langer als Stahl. Die FiiBe
des Joghurtmachers sorgen fir eine geringe Warmeabgabe an die
Standfliche. Zusammen mit der Warmemdtze kihlt die Milch
sehr langsam, Uber mehrere Stunden hinweg, ab. Das ist ideal
fur die Joghurtherstellung.

Jedes unserer Produkte wurde von Experten entwickelt und
getestet. Denk Keramik wird sorgfiltig von Hand in Deutschland
hergestellt. Unsere Produkte stehen fiir hohe Qualitdt und
dauerhafte Haltbarkeit.
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Erhitzen Sie bis zu 600 ml Milch kurz auf ca. 80°C.
Die Temperatur im Topf kann mittels des mitgelieferten
Thermometers gemessen werden.

AnschlieBend wird die Milch in den Joghurtmacher
gegossen und der Deckel mit Thermometer aufgesetzt.
Bei Raumtemperatur (22°C) kihlt nun die Milch
innerhalb von ca. 15td. auf 45°— 42°C ab.

~45-42°C

Bei 45°— 42°C werden 3 Essloffel frisches, zimmerwarmes
Joghurt mit moglichst langer Resthaltbarkeit (mind. 3 Wochen)
oder eine Messerspitze getrocknete Joghurtkulturen mit
einem Schneebesen in die Milch eingerihrt.

Der Deckel (ohne Thermometer) wird wieder aufgesetzt
und die gestrickte Wédrmehaube wird dariiber gezogen —
soweit, dass die Wéarmehaube auf der Standflache aufliegt.



Fermentation

Nun folgt der Fermentationsprozess, die Joghurtbakterien
machen sich an die Arbeit. Der Joghurtmacher soll fir

ca. 8 Stunden bei Raumtemperatur (ca. 22°C) stehen bleiben,
ohne bewegt zu werden. Je héher die Umgebungstemperatur
(maximal 35°C) desto besser ist das Ergebnis. Danach ist

das Joghurt verzehrfertig.

Zur Ausbildung des vollen Joghurtaromas kénnen Sie es
anschlieBend noch 12 Stunden im Kihlschrank reifen lassen.
Um das ndchste Joghurt herzustellen, entnehmen Sie

3 Essloffel des frischen Joghurts und bewahren es im Kuhl-
schrank auf. Innerhalb von drei Tagen k&nnen Sie damit
erneut frisches Joghurt herstellen.

Tipps & Tricks

Startjoghurt / Startkultur

Bitte verwenden Sie als Startkultur mildes, cremiges
Naturjoghurt ohne weitere Zugaben. Die Resthaltbar-
keit sollte mindestens drei Wochen betragen, damit
sich genligend aktive Kulturen im Startjoghurt befinden.
Das Startjoghurt sollte bei der Verwendung Raum-
temperatur haben.

Alternativ kénnen Sie auch Joghurtkulturen kaufen.
Bitte verwenden Sie nur Kulturen fiir den Temperatur-
bereich 45°— 42°C. Unterschiedliche Joghurtkulturen
fiihren zu unterschiedlichen Ergebnissen. Von mild bis
sduerlich und von cremig bis fest arbeiten die jeweiligen
Milchsdurebakterien.




Milchsorten

Sie kénnen Kuh-, Schaf- oder Ziegenmilch verwenden.
Frischmilch, haltbare Milch, vollfette Milch, Magermilch
bis hin zu laktosefreier Milch — alles ist moglich.

Der Fettgehalt des hergestellten Joghurts entspricht
dem der verwendeten Milch.

Sojajoghurt

Auch Sojajoghurt kénnen Sie leicht herstellen. Verwenden
Sie dazu naturbelassene Sojamilch (Sojadrink) und natur-
belassenen Sojajoghurt als Startkultur. Der Fettgehalt muss
jeweils mindestens 1,9 % betragen.

Die Fermentation dauert linger und braucht mehr Wirme.
Stellen Sie den Joghurtmacher dazu in den auf ca. 60°C
vorgeheizten Backofen (siehe rechts). Die Reifung dauert
dann ca. 14 Stunden. Wihrend der Reifung wird der Ofen
abgestellt und um Wirmeverlust zu vermeiden, nicht
geoffnet.

Stichfestes Joghurt

Wenn Sie vor dem Erhitzen ca. 2 Essléffel Milchpulver

in die Milch riihren wird das Joghurt stichfest. Eine festere
Joghurtkonsistenz erhalten Sie auch, wenn Sie Milch

und Startjoghurt (z.B. griechisches Joghurt) mit einem
hohen Fettgehalt verwenden.

Joghurt wird kornig

Kérniges Joghurt vermeiden Sie durch gutes Einriihren
der Startkultur mit einem Schneebesen.

Beigabe von Friichten und SuBung

Friichte, Honig etc. geben Sie erst nach der Joghurther-
stellung dazu, da sonst die Fermentierung gestort wird.

Haltbarkeit

Im Kiihlschrank kénnen Sie frisch hergestelltes Joghurt
im Joghurtmacher bis zu 7 Tage aufbewahren.



Je warmer, desto besser

Der Joghurtmacher benétigt zur Fermentierung eine
moglichst konstante Umgebungstemperatur von

ca. 22°C bis maximal 35°C. Stellen Sie den Joghurtmacher
im Winter einfach auf den Heizkérper und nutzen

Sie die vorhandene Warme.

Ist die Kiiche kalt, die Heizung aus und keine Sonne in Sicht,
haben wir dennoch eine gute Lésung parat: Heizen Sie
Ilhren Backofen einige Minuten bis ca. 60°C auf und schalten
Sie ihn dann aus.

Nachdem Sie das Startjoghurt eingeriihrt und die Miitze
Uibergezogen haben, stellen Sie den Joghurtmacher in den
Backofen. In diesem isolierten Raum sinkt die Temperatur
sehr langsam und die Joghurtkulturen kénnen bestens
ihre Arbeit verrichten.



Gelingt lhr Joghurt nicht auf Anhieb

Oft hat beispielsweise das Startjoghurt zu wenig aktive Kulturen
und die Fermentation kommt daher nicht in Gang. Auch eine

zu niedrige Temperatur bei der Reifung kann die Joghurtbildung
storen. Bitte gehen Sie bei Problemen noch einmal alle Schritte
durch und Sie werden beim nachsten Mal Erfolg haben.

Reinigung

Der Joghurtmacher kann von Hand oder in der Spiilmaschine
gereinigt werden. Die Wirmehaube kann bei 30°C mit
Feinwaschmittel gewaschen werden. Das Thermometer wird
nur am Metallstab abgewaschen, die Anzeige ist nicht
wasserdicht.
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