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D> Przed pierwszym uzyciem zatozy¢
w pokrywce szklanego pojemnika
pierscien uszczelniajacy.

D> Pred prvym pouZitim nasad'te
do vrchndka sklenenej nadoby
tesniaci krazok.

+ W pokrywce izolowanego pojemnika ze stali nierdzewnej
pierscien uszczelniajacy jest juz zatozony.

« Vo vrchndku izolaénej nddoby z uslachtilej ocele je
tesniaci kriZzok uz nasadeny.

pokrywka
izolowanego pojemnika
vrchnak
izolanej nddoby
pierscien uszczelniajacy
izolowanego pojemnika
tesniaci krdzok
izolacnej nadoby
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sklenenej nadoby

szklany pojemnik
sklenend nadoba

izolowany pojemnik
ze stali nierdzewnej
izolatna nadoba

z uslachtilej ocele
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(D Informacje o produkcie

* Produkt jest przeznaczony do przyrzadzania jogurtu z mleka kro-
wiego lub jego weganiskich alternatyw (np. mleka sojowego, owsia-
nego lub migdatoweqo). Wykonany ze szkta wewnetrzny pojemnik
pomiesci ok. 500 ml $wiezego jogurtu. Produkt jest odporny
na temperatury z zakresu od +3°C do +100°C.

- Szklanego pojemnika ani izolowanego pojemnika ze stali
nierdzewnej nie uzywac do gotowania ani do podgrzewania.
Nie uzywac ich w piekarniku ani w kuchence mikrofalowe;!

- Szklanego pojemnika ani izolowanego pojemnika ze stali
nierdzewnej nie nalezy umieszcza¢ w urzadzeniach mrozacych.

+Przed uzyciem sprawdzi¢, czy pierscienie uszczelniajgce sg prawi-
dtowo zatozone w pokrywkach. Tylko w taki sposdb pojemniki sg
hermetycznie zamkniete.

- Pierscienie uszczelniajace moga wypas¢ z pokrywek. W tym przy-
padku wystarczy ponownie zatozy¢ uszczelki i uzywac pokrywek
jak zwykle.

- Podczas przygotowywania jogurtu nie nalezy narazac jogurtownicy
na wstrzasy. Mozliwie jak najmniej nig poruszac.

- Izolowany pojemnik ze stali nierdzewnej zapewnia mozliwie jak naj-
dhuzej statg temperature wewnatrz oraz optymalny rozwéj kultur
bakterii jogurtowych. Nie moze by¢ zatem zbyt zimny, gdy w jego
wnetrzu umieszczany jest szklany pojemnik z jogurtem. Jezeli izolo-
wany pojemnik byt uprzednio przechowywany w chtodnym miejscu
(np. w piwnicy), przed przystapieniem do przygotowywania jogurtu
pozwoli¢ mu ogrzac sie do temperatury pokojowej. Dodatkowo mozna
przed uzyciem przeptuka¢ go goracg woda. Nastepnie dobrze go
osuszyc.

Wazne informacje dotyczace szklanego pojemnika

- Nalezy zachowac ostrozno$¢ podczas nalewania goracej zawartosci.
Szkto borokrzemianowe wewnetrznego pojemnika jest odporne na
bardzo wysoka temperature, ale nie jest termoizolacyjne i nagrzewa
sie do bardzo wysokiej temperatury podczas nalewania goracego
mleka. Gorgcego pojemnika nalezy dotykac tylko przez fapki
do garnkdw itp. Istnieje niebezpieczefistwo poparzenia!

- Nie napetniac szklanego pojemnika po brzegi, lecz maksymalnie
do poziomu ok. 2 cm ponizej krawedzi gwintu.

- Nie narazac szklanego pojemnika na silne wahania temperatury
(na dziatanie skrajnych temperatur). Istnieje niebezpieczenstwo
rozbicia i ewentualnych skaleczen!

-Nigdy nie nalezy stawia¢ goracego szklanego pojemnika na zimnym
lub mokrym podtozu. Uzywac zawsze odpowiedniej odpornej na
wysokie temperatury podktadki.

- Postawic szklany pojemnik na cieptej i wilgotnej $ciereczce PRZED
napetnieniem go cieptym mlekiem. Zapobiega to peknieciu szkta.

- Napetniony szklany pojemnik nalezy chroni¢ przed bezposrednim
dziataniem promieni stonecznych, skrajnym przegrzaniem lub
temperaturami ponizej +3°C.

- Szklany pojemnik nadaje sie do uzytku w lodéwce.

Nie nalezy go jednak umieszcza¢ w zamrazalniku!

- Nie uzywac pojemnika w piekarniku, mikrofaldwce, na kuchence
lub otwartym ogniu.

- Uwazac, aby nie uderzy¢ szklanym pojemnikiem o podtoze podczas
stawiania go na twardym podtozu.

- Jezeli szkto wykazuje uszkodzenia, takie jak pekniecia lub nadttu-
czone miejsca, szklany pojemnik nie moze by¢ dalej uzywany,
poniewaz w przeciwnym razie moze ulec catkowitemu sttuczeniu.

- Ostro zakoriczone lub rysujace powierzchnie przedmioty moga
uszkodzi¢ szklany pojemnik. Nie mieszac ptyndw w szklanym
pojemniku przy uzyciu twardych przedmiotéw. Do mieszania
gotowego jogurtu uzywac wytgcznie tyzek drewnianych
lub wykonanych z tworzywa sztucznego.

Czyszczenie

D> Przed pierwszym wlaniem mleka i jogurtu, po uzyciu oraz w razie
potrzeby nalezy umy¢ oba pojemniki i pokrywki w cieptej wodzie

z odrobing ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy przy tym stosowac
ostrych Srodkdw czyszczacych, twardych szczotek ani ggbek

do szorowania. Nastepnie dobrze osuszy¢ wszystkie elementy.
Szklany pojemnik wraz z pokrywka nadaje sie do mycia w zmy-
warce do naczyn. Izolowany pojemnik ze stali nierdzewnej

wraz z pokrywka takze mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
Zalecamy jednak delikatniejsze mycie reczne.

> W celu doktadnego umycia nalezy zdja¢ pierscienie uszczelniajace
z pokrywek. Nastepnie nalezy z powrotem umiescic je prawidtowo
w pokrywkach.

D> Nieuzywany szklany pojemnik oraz izolowany pojemnik ze stali
nierdzewnej przechowywac po uprzednim zdjeciu z nich pokrywek,
aby zapobiec tworzeniu sie plesni. W razie potrzeby nalezy réwniez
zdjac pierscienie uszczelniajace z pokrywek, aby upewnic sie, ze
nie znajduja sie pod nimi resztki jogurtu.

Wszystko o sktadnikach

+W celu przygotowania jogurtu mozna wykorzysta¢ mleko poddawane
dziataniu bardzo wysokiej temperatury (UHT) lub pasteryzowane.
Najlepiej nadaje sie mleko UHT. Nie stosowac mleka niepasteryzo-
wanego!

- Aby wywotac proces dojrzewania nalezy wykorzystac $wiezy jogurt
bez dodatku owocdw lub soku owocowego. Jogurt powinien zawiera¢
zywe kultury bakterii jogurtowych.

- Nalezy zwréci¢ uwage na zawarto$¢ ttuszczu w jogurcie i mleku. Po-
winna by¢ identyczna, w przeciwnym razie jogurt bedzie zbyt ptynny.

- Czas spoczynku moze wahac sie w zaleznosci od zawartosci ttuszczu
w uzytych sktadnikach. Nalezy troche poeksperymentowac, az osia-
gnie sie upragniony rezultat.

- Mleko nie powinno by¢ zbyt gorace, w przeciwnym razie w jogurcie
moga tworzy¢ sie grudki.

-Im dtuzej jogurt spoczywa oraz im wyzsza jest zawarto$¢ ttuszczu,
tym bardziej jest on gesty i kremowy.

Sposob przyrzadzania

1. Mleko zagotowac w garnku, a nastepnie odstawic¢ do ostygniecia
do temp. ok. 40°C (nie podgrzewa¢ mleka bezpo$rednio w szkla-
nym pojemnikul).

2. W oddzielnym naczyniu (nie w szklanym pojemniku!) wymiesza¢
odrobine $wiezego jogurtu z cieptym mlekiem. Mleko i jogurt
doktadnie wymieszac, az jogurt catkowicie rozpusci sie w mleku.

3. Napetnic¢ szklany pojemnik mieszaning i zamkna¢ go pokrywka.
Izolowany pojemnik przeptuka¢ ewentualnie gorgca woda,
osuszy¢, wtozy¢ do $rodka szklany pojemnik i réwniez zamknac.

4. Odstawic jogurt w ciepte miejsce (o temperaturze pokojowe])
w zaleznosci od rodzaju mleka na 8-14 godzin.

5. Gotowy jogurt ponownie ostroznie wymieszac.

D> Przechowywac jogurt w szklanym pojemniku w loddwce i spozy¢
w ciggu jednego tygodnia.

Wskazowka: Wedtug upodobania doprawi¢ jogurt do smaku miodem,
owocami lub orzechami.

Jogurt z mleka krowiego

Sktadniki: 500 ml petnottustego mleka (3,5% ttuszczu)

11yzka jogurtu naturalnego (3,5% ttuszczu)

Czas spoczynku w izolowanym pojemniku: 12-14 godzin

Wskazowka: Wedtug upodobania doprawi¢ jogurt do smaku miodem,
owocami lub orzechami.

Weganiski jogurt z mleka sojowego

Sktadniki: 500 ml mleka sojowego, niestodzonego

4 tyzki jogurtu sojowego, niestodzonego

Czas spoczynku w izolowanym pojemniku: 8-12 godzin

Wskazowka: Wedtug upodobania doprawi¢ jogurt do smaku syropem
ryzowym, owocami lub musli.

www.tchibo.pl/instrukcje
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Gk Informécia o vyrobku

- Vyrobok je uréeny na pripravu jogurtu z kravského mlieka alebo
z veganskych alternativ (napr. séjové, ovsené alebo mandlové
mlieko). Vnitornd nadoba zo skla je vhodna na cca 500 ml
Cerstvého jogurtu. Je odolnd voci teplotdm od +3 °C do +100 °C.

- Sklenena nadoba a izolaéna nddoba z uslachtilej ocele nie s
vhodné na varenie alebo zohrievanie. NepouZivajte ich v rire
na pecenie ani v mikrovinnej rire!

- Sklenena nddoba a izolaéna nadoba z uslachtilej ocele nie sd
vhodné na pouZivanie v mraznicke.

- Pred pouzitim skontroluijte, i tesniace krizky spravne sedia
vo vrchnédkoch. Len vtedy st nddoby vzduchotesne uzatvorené.

- Tesniace krdzky sa mdzu z vrchnakov uvolnit. V takom pripade
ich jednoducho znovu vloZte do vrchnakov a pouzivajte ich dalej
ako zvycajne.

- Jogurtovac pocas pripravy jogurtu nevystavujte otrasom.

Co najmenej s nim pohybujte.

-1zolaéna nadoba z uslachtilej ocele zabezpeluje, aby teplota vo
vnutri zostala podla mozZnosti dlho konstantnd, a aby sa jogurtové
kulttry mohli optimalne mnoZit. Preto nesmie byt prili§ studena,
ked'do nej budete vkladat sklenenti nadobu s jogurtom.

Ak ste izola¢nti nddobu predtym skladovali na chladnom mieste
(napr. v pivnici), nechajte ju nejaky €as pred pripravou jogurtu pri-
jat izbovii teplotu. Dodatoéne ju mbZete pred pouZitim vyplachnut
hordcou vodou. Nasledne ju dobre osuste.

DdlezZité upozornenia ku sklenenej nadobe

- Opatrne pri plneni hortcim obsahom!
Borokremicité sklo vnatornej nddoby je sice Ziaruvzdorné,
ale teplo neizoluje a po naplneni hordcim mliekom je velmi hortice.
Horlicej sklenenej nadoby sa dotykajte iba pomocou chiiapiek
a pod. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Sklenend nédobu nenapifiajte po okraj, ale maximélne cca 2 cm
pod zdvitovy okraj.

- Sklenend nadobu nevystavujte silnym teplotnym zmendm (ndhla
extrémna zmena teploty). Hrozi nebezpecenstvo rozbitia, a teda
poranenia!

- Nikdy neukladajte hordcu sklenent nddobu na studené alebo
mokré podklady. VZdy pouZivajte vhodnd, teplovzdornd podlozku.

- Sklenenii nadobu postavte na vihki a tepld utierku, PREDTYM nez
do nej naplnite teplé mlieko. Zabranite tak prasknutiu skla.

- NapInen(i sklenen(i nadobu chrénte pred priamym sine¢nym Ziare-
nim, resp. pred extrémnym prehriatim a teplotami niz$imi ako +3 °C.

- Sklenend nddoba je vhodnd na pouZitie v chladnicke. Neukladajte
ju ale do mraziaceho boxu!

- Sklenend nadobu nepouzivajte v rire na pe€enie, mikrovinnej rdre,
na sporaku ani otvorenom ohni.

- Sklenend nadobu chréite pred tvrdymi ndrazmi.

- Ked'sklo vykazuje poskodenia ako trhliny alebo poudierané miesta,
sklenend nadobu uZ dalej nepouzivajte, mohla by sa tplne rozbit.

- Spicaté premety alebo predmety spdsobujtice $krabance mdzu
sklenent nddobu poskodit. V sklenenej nadobe preto nemiesajte
tvrdymi predmetmi. Na premieSanie hotového jogurtu pouZite
vylucne lyZicu z dreva alebo plastu.

Cistenie

> Obe nadoby a vrchnaky vyCistite pred prvym naplnenim mliekom
a jogurtom a tieZ po pouZiti teplou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky
ani tvrdé kefy, ostré predmety alebo drsné Spongie.
Nasledne v3etky diely dokladne osuste.

Sklenend nddobu a prislusny vrchnak mdZete umyvat

v umyvacke riadu.

Izolaénii nadobu z udlachtilej ocele a prislu$ny vrchnak mozete
tiez umyvat v umyvacke riadu. Odporicame ale Setrné ru¢né
umyvanie.

Na dokladné vycistenie vyberte z vrchndkov tesniace krazky.
Nésledne ich opat spravne vloZte do vrchnakov.

> Aby sa zabranilo tvorbe plesni, uschovajte sklenen(i nadobu
aizolatnd ndobu z uslachtilej ocele s otvorenymi vrchndkmi.
Prip. odoberte aj tesniace krizky z vrchnakov, aby sa zabezpe-
Cilo, Ze sa pod nimi nenachddzajd zvysky jogurtu.
0 prisadach

- Na pripravu jogurtu mdZete pouzit mlieko o$etrené vysokou
teplotou (trvanlivé mlieko) alebo pasterizované mlieko. NajlepSie
sa hodi trvanlivé mlieko. NepouZivajte nepasterizované mlieko!

- Na vyvolanie procesu zrenia je potrebny ¢erstvy biely jogurt bez
pridania ovocia alebo ovocnej $tavy. Jogurt musi obsahovat Zivé
jogurtové kultdry.

- Dbajte aj na obsah tuku v jogurte a mlieku. Musia byt identické,
pretoZe inak bude jogurt prili$ tekuty.

- Doba odpocinku sa mbZe podla obsahu tuku pouZitych prisad
menit. Jednoducho trochu experimentuijte, kym nedosiahnete
Zelany vysledok.

- Mlieko nesmie byt prili$ hordce, inak sa v jogurte budi tvorit
hrudky.

- Cim dihgie jogurt odpociva a ¢im vy33i je obsah tuku, tym hustejsf
a krémovejsi jogurt bude.
Priprava

1.V hrnci nechajte zovriet mlieko a nasledne ho nechajte
vychladnit na cca 40 °C (Mlieko nezohrievajte priamo
v sklenenej nadobe!).

2.V inej nadobe (nie v sklenenej nddobe!) zmiesajte trocha
cerstvého jogurtu s teplym mliekom. Mlieko a jogurt dokladne
zmieSajte, kym sa jogurt Gplne nerozpusti v mlieku.

3. Zmes naplfite do sklenenej nddoby a uzatvorte ju vrchnakom.
Izolaénl nddobu prip. vyplachnite horlcou vodou, osuste,
vlozte do nej sklenent nadobu a izolacn(i nddobu tiezZ zatvorte.

4. Jogurt v zavislosti od druhu mlieka nechajte odpocivat
8 - 14 hodin pri izbovej teplote.

5. Hotovy joqurt eSte raz opatrne premiesajte.
D> Jogurt uschovajte v sklenenej nadobe v chladnicke
a spotrebujte do jedného tyzdna.
Tip: Jogurt dochutte podia Zelania medom, ovocim alebo orieSkami.
Jogurt z kravského mlieka
Prisady: 500 ml pInotu¢ného mlieka (3,5 % tuku)
1PL bieleho jogurtu (3,5 % tuku)

Doba odpocinku v izolacnej nadobe: 12 - 14 hodin
Tip: Jogurt dochutte podla Zelania medom, ovocim alebo orieSkami.

Vegansky jogurt zo séjového mlieka
Prisady: 500 ml nesladeného séjového mlieka

4 PL nesladeného séjového jogurtu
Doba odpocinku v izolatnej nadobe: 8 - 12 hodin

Tip: Jogurt dochutte podla Zelania ryzovym sirupom, ovocim alebo
misli.

3 www.tchibo.sk/navod
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Joghurtkészitd
Yoqurt hazirlama kabi

A\

D> Az els6 hasznalat el6tt helyezze be
a tomitogyiirdt az iivegtartaly
fedelébe.

D> ilk kullanimdan 6nce conta halkayi
cam kabin kapagina yerlestirin.

- A nemesacél szigetelGtartaly fedelébe mar be van
helyezve a tomitdgyrd.

- Conta halka, paslanmaz celik yalitimli kabin kapagina
onceden yerlestirilmistir.

szigetelGtartaly
fedele
Yalitimli kap kapagi

=

szigetelGtartaly

tomitégy(rdje
Yalitimh kap conta
halkas!
{ivegtartaly
fedele
Cam kap kapagi
livegtartaly -
tomitdgydrdje
Cam kap
conta halkasl \
livegtartaly
Cam kap
nemesacél

szigeteldtartaly
Paslanmaz celik
yaltimli kap
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Chw) Termékismertetd

- A termék joghurt készitésére szolgdl tehéntejbdl vagy vegan
alternativakbol (pl. széja-, zab- vagy mandulatej).
A belsg livegtartalyban kb. 500 ml friss joghurtot készithet,
a tartdly +3 °C és +100 °C kozotti hdmérsékleten hGalld.

- Az ivegtartdly és a nemesacél szigetel6tartaly f6zésre vagy ételek
melegitésére nem alkalmas. Nem hasznalhatok a siit6ben vagy
mikrohulldmu siit6ben!

- Az livegtartdly és a nemesacél szigetelGtartély a fagyasztéban
nem hasznalhaté.

- Ellendrizze a hasznalat el6tt, hogy a tomitdgy(riik megfelelden
helyezkednek-e el a fedelekben. Csak igy zarnak a tartalyok
|égmentesen.

- Eléfordulhat, hogy a tomitdqy(r(ik levalnak a fedelekrdl. llyenkor
helyezze vissza 6ket, és a szokdsos modon hasznélja tovabb a
fedeleket.

- Joghurt készitése soran ne tegye ki a joghurtkészit6t razkoda-
soknak. Lehet6leg ne nagyon mozgassa.

- A nemesacél szigetelGtartély biztositja, hogy a hémérséklet a
belsejében lehetdleq hosszan egyenletes maradjon, és a joghurt-
kultdrak optimalisan elszaporodjanak. Ezért ne legyen tul hideg,
amikor beleteszi az {ivegtartdlyt a joghurttal. Ha a szigetel6tartalyt
kordbban egy hivds helyen (pl. a pincében) tarolta, akkor idében
a joghurt készitése eldtt hagyja szobahémérsékletre felmelegedni.
A hasznalat el6tt kioblitheti forr vizzel is, majd torolje szdrazra.

Fontos tudnivaldk az iivegtartalyhoz

- Vigydzat forrd élelmiszer bet6ltése soran!
A boroszilikat-livegbdl késziilt belsd tartaly ugyan hdallo, de nem
hészigeteld, és forrd tej betdltése esetén nagyon felforrésodik.
A forrd Givegtartalyt csak edényfogéval vagy hasonldval fogja meg.

+ Az livegtartdlyt ne toltse meg teljesen a pereméig, hanem
maximum kb. 2 cm-rel a menet aljdig.

- Ne tegye ki az tiveget hirtelen nagy hémérséklet-valtozdsnak.
Az liveq eltorhet, és ezéltal sériilésveszély all fenn!

- Soha ne helyezze a forré {ivegtartalyt hideg vagy nedves feliiletre.
Sziikség esetén haszndljon egy arra alkalmas, hdall6 alatétet.

- MIELOTT betbltené a tejet, &llitsa az Uvegtartalyt eqy meleg, nedves
ruhdra. Ezzel megakadélyozza, hogy elpattanjon az liveg.

- Ovja a megtoltstt Gvegtartalyt a kozvetlen napsugarzastdl, a tdlzott
felmelegedéstdl, valamint +3 °C alatti hdmérséklettdl.

- Az livegtartély hasznélhatd a hiitészekrényben is.
Azonban ne tegye a fagyasztéba!

- Ne hasznalja az livegtartdlyt a siitében, a mikrohulldmu siit6ben,
a tlizhelyen vagy nyilt 1ang felett.

- Keriilje el, hogy az iivegtartély er6sen odaiitédjon valamihez.

- Ha az {ivegen sériilést Iat, pl. repedést vagy levert részeket, akkor
a terméket tovabb hasznalni tilos, mert teljesen eltorhet.

* Hegyes vagy karcol6 hatdsd targyak megsérthetik az livegtartalyt.
Ezért ne keverjen kemény targgyal az iivegtartalyban.
A kész joghurt megkeveréséhez csak fa vagy miianyag kanalat
haszndljon.
Tisztitas
D> A tartalyokat és a fedeleket az elsG tejjel és joghurttal vald
haszndlat el6tt, valamint minden haszndlat utdn mosogassa
el meleg vizzel és egy kevés mosogatdszerrel. A tisztitashoz
ne hasznaljon mar6 hatdsu tisztitdszert, durva kefét, hegyes
targyakat vagy suroldszivacsot. Véqiil alaposan torolje szarazra
a részeket.
Az livegtartaly és az ahhoz tartozd fedél mosogatdgépben is
tisztithatok.
A nemesacél tartaly és az ahhoz tartozd fedél is tisztithatok
a mosogatdgépben. Mi azonban a kimél6bb kézi mosogatast
javasoljuk.

D> Az alapos tisztitashoz tavolitsa el a tomitdgydriiket a fedelek-
bél. Véqgiil megfelelGen helyezze vissza dket.

D> Az liveg- és a nemesacél tartalyt a penészképzddés elkeriilése
érdekében levett fedéllel tarolja. Sziikség esetén vegye ki
a tomitdgy(r(iket a fedelekbdl, nehogy joghurtmaradék legyen
alatta.

A hozzavalokrol

- Joghurt készitéséhez UHT (tartds) vagy pasztdrozott tejet hasznal-
jon. A legalkalmasabb a tartds tej. Ne haszndljon nem paszt6rozott
tejet!

+ Az érlelési folyamat meginditasahoz friss nattr joghurtra lesz

sziikség, mindenféle gyiimdlcs vagy gylimdlcslé hozzaaddsa nélkiil.

Ajoghurtnak é16 joghurtkultarat kell tartalmaznia.

- Ugyeljen a joghurt és a tej zsirtartalméra. Ezeknek egyforméanak
kell lenniiik, kiilonben tl folyékony lesz a joghurt.

- A pihentetési id6 a hasznélt hozzavaldk zsirtartalmatdl fiiggden
vdltozhat. Egyszer(ien kisérletezzen eqy kissé, amig el nem éri
a kivant eredményt.

- A tej ne legyen til forrd, kiilsnben csomés lesz a joghurt.
- Minél tovabb pihen a joghurt és minél magasabb a zsirtartalma,
anndl szilardabb és krémesebb lesz.
Elkészités
1. Forralja fel a tejet eqy edényben, majd hiitse le kb. 40 °C-ra
(a tejet ne kdzvetleniil az livegtartdlyban melegitse!).

2. Keverjen el egy masik edényben (ne az iivegtartalyban!) egy ke-
vés friss joghurtot a meleg tejjel 1:5 aranyban. Alaposan keverje
el a tejet és a joghurtot, amig a joghurt teljesen feloldddott.

3. Toltse a keveréket az livegtartalyba és zdrja le a fedéllel.
Sziikséq esetén oblitse ki a szigetelGtartalyt forrd vizzel,
tordlje szdrazra, dllitsa bele az Uvegtartalyt, és zérjale a
szigetelBtartalyt is.

4. A tej fajtéjatol fliggen pihentesse a joghurtot szobah6-
mérsékleten 8-14 oran keresztill.

5. A kész joghurtot még egyszer dvatosan keverje meg.

D> A joghurtot az livegtartalyban a hiitGben tarolja, és eqy héten
beliil fogyassza el.

Tipp: A joghurtot izIés szerint izesitse mézzel, gyiimdlccsel vagy
di6félékkel.
Joghurt tehéntejbal
Hozzévalok: 500 ml teljes tej (3,5% zsirtartalom)
1 ek. natdr joghurt (3,5% zsirtartalom)
Pihentetési id a szigetel6tartalyban: 12-14 éra
Tipp: (zesitse a joghurtot kedve szerint mézzel, gyiimélccsel vagy
di6félékkel.
Vegan joghurt széjatejbdl
Hozzavaldk: 500 ml szdjatej, nem édesitett
4 ek. sz6jajoghurt, nem édesitett
Pihentetési id a szigeteld tartalyban: 8-12 éra

Tipp: (zesitse a joghurtot kedve szerint rizssziruppal, gyiimélccsel
vagy miizlivel.

; www.tchibo.hu/utmutatok
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G Uriin bilgisi

+Bu {iriin inek siitiinden veya vegan alternatiflerinden (6rn. soya,
yulaf veya badem siitli) yogurt hazirlamak igin tasarlanmistir.
ic cam kap yakl. 500 ml taze yogurt icin uygundur.
Uriin +3 °C ila +100 °C arasindaki sicakliklara dayaniklidir.

- Cam kaplar ve paslanmaz celik yalitimli kaplar yemek pisirmeye
veya Isitmaya uygun degildir. Firinda veya mikrodalgada kullaniima-
malidir!

- Cam kaplar ve paslanmaz celik yalitimli kaplar dondurucuda kulla-
nima uygun degildir.

- Kullanmadan 6nce halka contalarin kapaklara dogru sekilde oturup
oturmadigini kontrol edin. Kaplar sadece bu sekilde hava gegirmez
halde kapanir.

- Halka contalar kapaklardan gevseyebilir. Bu durumda tekrar yerine
yerlestirin ve kapaklari her zamanki gibi kullanmaya devam edin.

+ Yogurt hazirlama kabini yo§urdu hazirlarken titresime maruz
birakmayin. Miimkiin oldugunca az hareket ettirin.

- Paslanmaz celik yalitimli kap, icerideki sicakligin miimkiin oldugu
kadar uzun siire sabit kalmasini ve yogurt kiiltiirlerinin optimum
sekilde cogalmasini saglar. Bu nedenle cam kabi yogurtla birlikte
icerisine koydugunuzda ok soguk olmamalidir. Yalitimli kabi daha
once serin bir yerde (orn. kilerde) sakladiysaniz yogurdu hazirlamaya
baslamadan dnce oda sicaklifina gelmesini bekleyin. Ayrica kullan-
madan dnce sicak su ile durulayabilirsiniz. Ardindan iyice kurulayin.

Cam kapla ilgili onemli bilgiler

- Sicak icerik doldururken dikkat!
i kabin borosilikat cami isiya cok dayanikli olmasina ragmen isi
yalitimli degildir ve sicak siit dokiillirken asirtisinir. Sicak cam

hazneyi sadece bir bez vb. ile tutun. Aksi takdirde yanma tehlikesi
vardir!

- Cam hazneyi agzina kadar doldurmayin, aksine vidalama dislisi
kenarinin azami yakl. 2 cm altina kadar doldurun.

+ Cam hazneyi giilii sicaklik dalgalanmalarina (sok sicakliklara)
maruz birakmayin. Kirilma ve yaralanma tehlikesi s6z konusu!

- Sicak cam hazneyi soguk veya i1slak olabilecek bir altlik iizerine
yerlestirmeyin. Daima uyqun, 1stya dayanikli bir althk kullanin.

- Sicak siitii doldurmadan ONCE cam kabi nemli, ilik bir bez iizerine
yerlestirin. Bu sekilde camin catlamasini dnlersiniz.

- Dolu haldeki cam hazneyi dogrudan gelen giines isinlarindan veya
asiri sicaklardan ve +3 °C altindaki sicakliklardan koruyun.

+ Cam kap buzdolabinda kullanima uygundur. Ancak dondurucuya
yerlestirmeyin!

- Cam kabi firinda, mikrodalga firinda, ocakta veya acik ateste
kullanmayin.

- Cam hazneye sert vuruslar yapmaktan kaginin.

- Gizik veya catlak gibi hasarlar gdriiniiyorsa, cam hazne kullaniima-
malidir; aksi takdirde tamamiyla kirilabilir.

- Sivri ve ¢izici nesneler cam hazneye hasar verebilir. Bu yiizden cam
haznenin icini sert cisimlerle karistirmayin. Hazirlanmis yogurdu
karistirmak icin sadece tahta veya plastik kasik kullanin.

Temizleme

D> ilk kez siit ve yogurt doldurmadan &nce ve ayni sekilde kulla-
nimdan sonra iki kabi ve kapaklari sicak su ve bir miktar bulasik
deterjani ile yikayin. Keskin temizleme maddeleri ve sert fircalar,
sivri maddeler veya ovma siingerleri kullanmayin. Ardindan tiim
pargalari iyice kurulayin.

Cam kap ve ilgili kapak, bulasik makinesinde yikanabilir.
Paslanmaz ¢elik yalitimli kap ve ilgili kapak da bulasik makine-
sinde yikanabilir. Ancak daha nazik sekilde elde yikanmasini
oneririz.

D> lyice temizlemek icin halka contalari kapaklardan cikarin.
Ardindan tekrar dogru bir sekilde yerine takin.

D> Kiiflenmeyi 6nlemek icin cam kaplari ve paslanmaz celik yalitimli
kaplari kullanilmadigi zaman kapaklari ¢ikariimis sekilde saklayin.
Gerekirse altinda yogurt kalintisi kalmadi§indan emin olmak igin
halka contalari da kapaklardan ¢ikarin.

Malzemeler hakkinda her sey

- Yogurt hazirlamak icin ultra yliksek sicaklikta siit (UHT siit) veya
pastorize stt kullanabilirsiniz. Uzun omarli stt en iyisidir.
Pastorize edilmemis sit kullanmayin!

- Olgunlagma siirecini tetiklemek igin meyve veya meyve suyu eklen-
memis taze dogal yogurt gerekir. Yogurtta canli yogurt kiiltiirleri
bulunmalidir.

- Yogurt ve siitiin yag icerigine dikkat edin. Bunlar ayni olmalidr,
aksi halde yogurt ¢ok sivi halde olur.

- Bekleme siiresi, kullanilan bilesenlerin yag icerigine bagli olarak
degisebilir. istediginiz sonucu elde edene kadar biraz deneme
yapin.

- Siit cok sicak olmamalidir, aksi halde yogurtta topaklar olusabilir.

+ Yogurt ne kadar uzun siire dinlenir ve yag icerigi ne kadar yiiksek
olursa o kadar yogun ve kaymakli olur.

Hazirlanisi

1. St bir tencerede kaynatin ve yaklasik 40 °C ‘ye kadar
sogumaya birakin (siitii dogrudan cam kapta 1sitmayin!).

2. Bir miktar taze yogurdu sicak siitle ayri bir kapta (cam kapta
dedgil!) karistirin. Siit ve yo§urdu, yo§urt siitte tamamen eriyene
kadar iyice karistirin.

3. Karigimi cam kaba ddkiin ve kapakla kapatin. Gerekirse yalitimli
kabi sicak suyla durulayin, kurutun, igerisine cam kabi yerles-
tirin ve ayrica yalitimli kabi da kapatin.

4. Siitlin cinsine gore yogurdu oda sicakliginda 8-14 saat dinlen-
dirin.
5. Hazir yogurdu dikkatlice tekrar karistirin.

D> Cam kaptaki yogurdu buzdolabinda saklayin ve bir hafta icinde
tiiketin.

Oneri: Yogurda dilediginiz gibi bal, meyve veya ceviz katin.
inek siitii yogurdu
Malzemeler: 500 ml tam yagli siit (%3,5 yag)
1YK dogal yogurt (%3,5 yag)
Yalitimli kapta bekleme siiresi: 12 ila 14 saat
Oneri: Yogurda dilediginiz gibi bal, meyve veya ceviz katin.
Soya siitiinden vegan yogurt
Malzemeler: 500 ml soya siitd, sekersiz
4 YK soya yogurdu, sekersiz
Yalitimli kapta bekleme siiresi: 8 ila 12 saat

Oneri: Yogurda istediginiz sekilde piring surubu,
meyve veya miisli katin.

: www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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