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作 り 方

豆 乳 ヨ ー グ ル ト

Re c i p e

豆 乳 （ 無 調 整 の も の ）　 　 　 　 　 　 　 ９ ０ ０ m l
ロ イ テ リ 菌 （ 市 販 の ヨ ー グ ル ト ）　 　 大 さ じ ３ 　 　 　
※ 全 体 を 半 分 量 で 作 っ て も O  K

・ 型 に ク ッ キ ン グ シ ー ト を 敷 い て お く 。
・ 卵 は 溶 い て お く 。
・ オ ー ブ ン を � � � 度 に 予 熱 し て お く 。

① 　 消 毒 し た 容 器 に 、 ロ イ テ リ 菌 ま た は 、 市 販 の ヨ ー グ ル ト を 入 れ 、 豆 乳 を 加 え て よ く 混 ぜ る 。
　 　 ※ 豆 乳 は 一 度 に 入 れ ず 、 種 菌 （ ロ イ テ リ 菌 や ヨ ー グ ル ト ） を
　 　 　 溶 か し や す い 分 量 を 加 え て か ら 残 り の 豆 乳 を 加 え る
　 　 ※ ロ イ テ リ 菌 な ど の 粉 末 状 の も の は 溶 け に く い の で ブ レ ン ダ ー な ど で 混 ぜ る と 混 ざ り や す い 。
② 　 ヨ ー グ ル ト メ ー カ ー に セ ッ ト し て 、
　 　 ３ ８ ℃（ ロ イ テ リ 菌 ） ～ ４ ０ ℃（ 市 販 の ヨ ー グ ル ト ） で １ ０ 時 間 ほ ど 発 酵 さ せ る 。
③ 　  出 来 上 が っ た ら 粗 熱 を と っ て 冷 蔵 庫 で 保 存 。
　 　  そ の ヨ ー グ ル ト を 種 菌 と し て と っ て お い て ま た 新 し い ヨ ー グ ル ト を 作 っ て く だ さ い 。
　 　（ 大 さ じ ３ 杯 を 残 し て お い て 、 ま た 同 僚 の レ シ ピ で 継 ぎ 足 し て い け ま す 。）

※ ロ イ テ リ 菌 な ど 出 来 上 が り が か な り 酸 っ ぱ く な る も の も あ り ま す 。
　 甘 酒 な ど の 甘 み を 足 し て 召 し 上 が る と 美 味 し く て 体 に も ま す ま す 良 い と 思 い ま す 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


