Preiselbeerjoghurt S“ég“; schmeckl
Dauer: Mittel
Kategorie: Fruhstick Nachspeisen
Saison: Ganzjahrig Herbst
Far: 4 Personen
Verfasst von: Andrea Schilchegger
Zutaten
1,5L Rohmilch
250 G Naturjoghurt

Zubereitung

1. Die Rohmilch auf 90 ° C fir 10 Minuten erhitzen, dann auf ca. 42 °C abkuhlen lassen.
2. AnschlieBend den Becher Naturjoghurt mit einem Schneebesen unterruhren.
3. Saubere Glaser vorbereiten und in jedes Glas einen Essloffel Marmelade fullen.

4. Mit dem Milch-Joghurtgemisch auffullen und verschlieBen.



Die Glaser fur ca. 10 Stunden in einer Warmhaltebox am Kachelofen oder in einer Kihltasche

(mit einer Warmeflasche)

bei ca. 42 °C warmhalten.

Danach die Glaser uber Nacht in den Kihlschrank stellen und dann geniefen.



