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Que Necegitas:

D 1/2 galén de leche © 40 frascos y tapas de alimentos
para bebés reciclados de 2 onzas

4 cucharadas de yogur .
= prefabricado o 1 paquete < 5’: %d.?{(a?f‘.".m hornear

de cultivo iniciador de yogur

Jngtrucciones:

,

1. jCalientalo!

Calienta la leche en la estufa a fuego medio hasta
que alcance 180°F.

2. j€nfrialo!

Vierte la leche caliente en un recipiente limpio y poco profundo
para que se enfrie, ya sea poniéndolo en el mostrador o en un
bafo de agua fria hasta que la temperatura baje a 115°F.

3 jRevuelvelo!

Agrega el yogur prefabricado y revuelve lo suficiente
como para incorporarlo a la leche.

4 jViertelo!

Vierte en frascos limpios y coloca en una bandeja para hornear
en el horno (con la luz encendida) durante 12-24 horas.
La luz proporciona un calor constante de 110°F

6 jRefrigéralo! DAIRY COUNCIL
OF FLORIDA

Pon los frascos en el refrigerador hasta que el yogur esté frio.
Déjalo reposar durante aproximadamente 4 a 6 horas.

: Para mas ideas visita
i !
jAgrega tu fruta y coberturas favoritas! LecheDeFlorida.com




E
j€xplicalo!

El yogur esta hecho con bacterias que son buenas para
nosotros. Calentar la leche la pasteuriza. Esto elimina cualquier
bacteria que pueda competir con las buenas bacterias que produce
el yogur. jEnfriar la leche ligeramente antes de agregar el yogur
evita que las altas temperaturas maten a las bacterias buenas!
La bacteria se alimenta de la lactosa (el azacar natural de
la leche) y produce acido lactico como subproducto
(este es un tipo de fermentacion). El acido lactico
hace que la leche se coagule y espese. jHas hecho yogur!

1. ¢Cuando se le agrega la bacteria al yogur?
A. Cuando el yogur esta en el horno durante la noche
B. Cuando se le agrega el yogur prefabricado

2. ;Como ayudan las buenas bacterias
a nuestros cuerpos?
A. Ayudan a nuestro sistema inmunolégico
B. Hacen que nuestro cabello crezca mas rapido

3. ¢Qué comen las bacterias buenas
para hacer un buen yogur?
A. Las bacterias de la leche
B. El azucar de la leche
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