









































Ingredientes:
1 litro de leite integral;
1 pote de iogurte natural (+ou- 2009);

Modo de Preparo:

Ferva o leite e espere ficar morno. O ideal é esperar atingir por volta
de 45°C (se tiver um termémetro culinario para medir, melhor).
Entdo, misturar todo iogurte ao leite, na sequéncia colocar em um
recipiente adequado e deixar fermentar em local selado (dentro de
isopor, bolsa térmica, etc) por 12hs ou de um dia pro outro. E entao
pronto! Lembre-se de manter sempre na geladeira seu iogurte! Na
hora de consumir, adicione agucar, frutas, mel e cereais a gosto na
hora de comer!
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