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Z.aKkladni recept

VYBAVENI:

+ Vykonny mixér (tyéovy bohuZel stagit
nebude, zkuste nap¥. Vitamix nebo G241)

+  Misto, kde udrzite jogurt v teple po
dobu 8 hodin (nap¥. termobox, ve
kterém vam pvisla zasilka, susicka,
trouba &i Fermentor)

+  Skleni¢ku nebo dozu s vickem, zhruba
o 1/3 vé&t$i nez mnozstvi jogurtu

INGREDIENCE :

(NA CCA 900 ML JOGURTU)

+ 800 g kokosové duziny (odpovida
duziné
z 5 kokosi)

Pokud to vas mixér zvladne, mixujte
zmrzlou. Nechate-li duzinu rozmrznout,
pouzijte i vodu, ktera se z duziny rozpusti.

- 300-500 ml vody

Mnozstvi se liSi podle toho, jak moc chcete
mit jogurt husty. Pro zadatek vyzkousSejte
napviklad 375 ml. Mozné je také kombinovat
kokosovou vodu s vodou filtrovanou.
Doporuéujeme v poméru 235 ml (neboli 1
lahviéka) kokosové vody a 140 ml filtrované
vody.

+ 4 kapsle nebo 250-500 mg probiotik

JAK NA TO?
1. MIXOVANI:

DuZinu a vodu dejte do mixéru a fadné mixujte. Smés
by se méla mixovat tak dlouho, dokud nema teplotu
lidského téla (35-40 °C). To je totiZ teplota, p¥i které se
nejlépe da¥i probiotikiim. P¥idejte probiotika a po dobu
40 vte¥in lehce promixujte.

TIP: Je-li jogurtova hmota moc ¥idka, mizZete ji kromé
duziny zahustit také suSenym kokosovym mlékem nebo
rozeh¥atym kokosovym maslem.

2. FERMENTACE:

Vzniklou smés nechte 6-8 hodin fermentovat p¥i teploté
35-37 °C. Mlzete pouzit susiéku, pootevienou troubu na
nejnizsi teplotu, ale nejjednodussi je pouzit termobox, ve
kterém jsme vam zasilku dorudili. Pootevfenou sklenici

s jogurtem naplnénou maximéalné do 2/3 vloZite dovnit¥
spolu s termoforem nebo zavienou nadobou s vaftici
vodou. Sklenice s jogurtem se ale zdroje tepla nesmi
p¥imo dotykat.

To, Ze jogurt zac¢ina fermentovat, poznate podle
nardstajiciho objemu. Vétsinou to nastane pravé po
6-8 hodinach. Gim deléi je doba fermentace, tim bude
jogurt kyselejsi. Zaénéte ochutnavat - az bude jogurt
kysely podle vaseho gusta, dejte ho zchladit do lednice.
P¥ipadné kontrolujte jogurt kaZzdou hodinu a ¢ekejte na
spravny moment.

TIP: Kyselost jogurtu zavisi na délce fermentovani.
Vyhodou domaci vyroby je pravé moznost vyladit si chut
podle svého. Kazda varka je tak nové dobroduzstvi.

3. USKLADNENI:

Hotovy jogurt skladujte pvi teploté 2-5 °C a jednou tydné
ho oteviete (dostane se tak do né&j &erstvy vzduch).
Takto vam vydrzi v lednici az 3 tydny.
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POZOR! Nechéate-li jogurt ve vy$si teploté, mlze p¥i
otev¥eni explodovat.

Vyroba kvasku

Pokud jste si kokosovy jogurt zamilovali, vyplati se vam zaloZit si jogurtovy ,kvasek”.
Idedlni je po umixovani oddélit 300 g jogurtové hmoty, zahustit kokosovym maslem
a pridat kapsli probiotik navic. Nechate fermentovat 8-10 hodin a ,,kvasek” pak
skladujte ve 2-5 °C. Pokud je dostate¢né husty, da se pouZivat 1-2 mésice. Minimalné
jednou za 2 tydny je ale potteba sklenici otevyit. Zkazeny kvasek poznate podle
p¥ipadné plisné, zména zapachu neni na Skodu.

PYi vyrobé nového jogurtu pak misto probiotik ptidejte do rozmixované smési §\
polévkovou IZici kvasku a jesSté jednou kratce promixuijte.
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Vegansky kokosovy jogurt
vam udéla dobre v Zaludku

i na dusi. Je lahodné krémovy,
prirozené nasladly a hlavné
¢isté prirodni.

Obsahuje pouze duzinu
mladého kokosu, kokosovou
vodu a miliardy pratelskych
probiotickych bakterii. Nic
vic, nic min. Prosté kokos.

(FERMENTED) (LACTOSE FREE)

Vyhody fermentovaného
kokosového jogurtu:

Je nepasterizovany a plny miliard pratelskych
probiotickych kultur

Je vegansky a vhodny jako alternativa pro
alergiky na laktézu

Neobsahuje éc¢ka ani pridané cukry a navic si
sami zvolite hustotu i kyselost

M4 ptirozené nasladdlou chuf a je lahodné
krémovy diky mladé kokosové duzing,

ta totiz obsahuje pYirodni zahustovadlo
galactomannan

Obsahuje vysoké procento kokosovych MCT
tukd, které jsou rychlym zdrojem energie

Obsahuje aktivni antioxidanty z kokosové
vody

Poméha k obnoveni spravné stievni
mikrofiéry, diky které dokédzou stieva lépe
vst¥ebavat z jidla Ziviny

TIP: Zkuste jogurtovou klru: dop¥ejte si porei
kokosového jogurtu dvakrat denné. VyzkousSeno.



