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PRESENTACION

O prato elixido foi a elaboracion de iogurt
natural caseiro con leite en po de formula.
Escollin esta receita por ser un alimento moi
saudable e o cal a saa elaboracion é moi
sinxela. |
Para elaboralos utilizamos un organismo que
pertence 6 reino das moneras(bacterias). |
Neste caso as bacterias vivas que van lograr a
fermentacion do iogurt con leite de formula
atopanse no iogur(nai) que engadimos o resto
da mezcla.

Quen consume a diario estes iogures é a mina
prima Lara que é un bebé de 10 meses.

Por iso me dnimei a facelo.



RECEITA DE

IOGUR NATURAL

INGREDIENTES:
. 800rn|au9a

e 200 gr leite en po

e 1iogur natural

INSTRUCICONS

.« Botamos nunha xerro os 800ml| de

auga

_*» Engadimos o leite en pd e removemos

_» Engadimos o iogur natural e
removemos

e co botescmeniena

logurteira durante 8 horas.

A CONTINUACION AS INSTRUCIONS PASO A
PASO:




1.Botamos nun xerro os 800ml/ de

olugo\
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2.En9ao(imos o leite en |o6 e

. removemos
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3.En9ao(imos 0 iogur e removemos




~ Rechéanse os botes e méetense na

___-__.'_"i;bgur’ceim durante 8 horas.




ASI FOI COMO QUEDOU A
- TEXTURA DO I0GUR NATURAL
~ DESPOIS DA FERMENTACION
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