Sauerrahm

ﬁjﬂ 2 Gliiser @ 15 minutes

ZUTATEN

1l Schlagobers (4 Becher a
250ml) (pasteurisiert und
nicht homogenisiert)
120g Naturjoghurt

NOTES

Sauerrahm ist meine liebste
Grundzutat fur hausgemachte
Dips und Aufstriche.

ZUBEREITUNG

1.Schlagobers in einen Topf fullen
und auf ca. 85 °C erhitzen.

2.Auf ca. 35-40 °C abkUhlen lassen.

3.120g Naturjoghurt auf deine
Glaser verteilen, mit dem
Schlagobers aufgieBen und gut
umruihren.

4.Die Glaser anschlieBend gut
verschlieBen und den Sauerrahm
bei ca. 40 °C fUr 24 Stunden
fermentieren lassen.

5.Danach in den Kuhlschrank
stellen.



