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Sữa chua nhà làm

Nguyên liệu:

Sữa chua nguyên chất có men sống

2 lít sữa (không phải loại tiệt trùng)

Hướng dẫn:

1.  Cho 2 lít sữa vào nồi và đun nóng đến 

90 độ C. Khuấy đều để sữa không cháy.

2.  Khi đến 90 độ C, nhấc nồi sang chậu 

đựng đá. Để sữa nguội đến 45 độ C.

3.  Khi đến 45 độ C, lấy riêng ra một cốc 

sữa trộn cùng ½ cốc sữa chua nguyên 

chất có men sống. Khuấy đều cho đến 

khi sữa chua tan hết.

4.  Cho hỗn hợp sữa và sữa chua vào nồi 

sữa 45 độ C và khuấy đều cho đến khi 

hòa quyện.

5.  Đổ hỗn hợp vào các hũ thủy tinh và 

đậy kín nắp.

6.  Cho các hũ thủy tinh vào thùng giữ 

nhiệt có sẵn các hũ chứa nước sôi đậy 

nắp để giữ ấm, hoặc có thể dùng cách 

khác miễn là duy trì nhiệt độ quanh 

mức 45 độ C trong vòng 8-12 tiếng.

7.  Để nguyên các hũ trong 8-12 tiếng.

8.  Lấy sữa chua ra và ăn kèm với các 

món phù hợp như trái cây hoặc mật 

ong. Sữa chua chưa dùng cần bảo 

quản trong tủ lạnh. Nên dùng hết 

trong vòng 1-2 tuần.
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