РЕЦЕПТА ЗА ДОМАШНО БЪЛГАРСКО КИСЕЛО МЛЯКО

Съставки и оборудване:
- 1.5 литра мляко 
- Стартерна култура - домашно кисело мляко, съдържащо Lactobacillus Bulgaricus и Streptococcus Thermophilus. 
- Двоен котел, черпак, стъклени буркани с капаци и одеяла, в които да увиете бурканите
[bookmark: _GoBack]Приготовление:
1. Купете мляко – може да бъде овче, краве или козе мляко. 
2. Сварете млякото в двоен котел(на водна баня). Оставете млякото да се охлади до топло. Лесен тест е да поставите кутрето в млякото. Ако пръстът ви може да почива вътре за няколко секунди, без да усещате, че ще изгори, млякото се е охладило достатъчно.
3. Извадете повърхностния каймак, който е подобен на леко масло, като го разделите на приблизително равни количества и го сложите във всеки буркан.
4. Използвайте готово българско кисело мляко като закваска. Комбинирайте около 2 супени лъжици кисело мляко със стайна температура в купа, заедно с около една чаша мляко. Разбъркайте.
5. Равномерно смесете комбинацията от мляко и закваска. След това разпределете сместа с лъжица в бурканите. Покрийте ги с капаци.
6. Завийте бурканите в одеяло или две, за да са топли. Оставете захлупените буркани да престоят една нощ за около 8 часа.
7. На сутринта е време да охладите и да се насладите на киселото мляко по-късно.
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