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For more information, recipes, hints
and tips, visit www.kilnerjar.co.uk

OFfRY O®

‘jJuswanbiun
UOJJIYD un daAe uolje|osi,p 83389yd0d e| 19A0}38N -«
'24ql| die| B Jayd9s
18ssie| sed N "18Y29s ualg "9SNSUUOABS3PNEYD Ned,|
e saAe| 8439 Juannad sanbijelaw sjuesodwod sa «
‘jJuawanbiun ulew e| B 8139WOWIAY} 3] I9ALT »
‘3||9ssleA-aAe| ne J3j|e JuaAnad S1J9A US XNes>oq sa «
'8pal} 1@ a1ie|D> Ne3g,| B 192Ul 39 J9AB| Ualg "uoijesi|izn
asa1waud
e| JueAe syuesodwod s3] SN} JaAe| sinofnoy «
‘STYYIA NI SINVNILNOD S31SNVA LNIWILOFHIA
JLNVINYE NOSSIOE VS J¥LLIN SVd 3N ‘NOILNILLY
uonesijin 32 usilaiusg ¥4

*Ajuo ues|d adim si yonod Bune|nsuj «
‘Aip i1e 03 moj|e Jou oq ‘Ajybnoioyy
A1@ “Ajuo ysem puey aie sjusuoduwiod [BIBA »
‘8Jes Jaysemysip ale siefsse| «
“191eM WIBM ‘Uea|d Ul asull pue Alybnoioyy
USEBAA 2SN 1541} 210J3q sjusuodwond [|e ues|d sAem|y «
‘UVCL 3HL OLNI
A1123¥1d SAINDIT ONITIOg ¥NOd LON Od :NOILNVD
asM pue aied g9

EST 1842

Yoghurt Making Set

Recipes - Care & Use
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Other products you may like

Kilner®
Breakfast Jar

Raspberry & Chia Seed Yoghurt
You will need:

- 500ml /17 fl oz of cow’s milk

- 2 table spoons of live yoghurt

- 50 grams / 2 ounces of fresh raspberries

- 1table spoon of chia seeds

- Honey to taste

Method:

1. Pour the milk into a pan and place over medium

to medium-high heat.

N

Using the thermometer, warm the milk to the
point of boiling, around 80-82°C (180°F).

3. Let the milk cool to 43-46°C (110-115°F).

4. Pour 250ml/8.5 US fl oz of warm milk into the
Kilner® Wide Mouth Jar.

5. Add the tablespoons of live yoghurt and mix
with a spoon until smooth.

6. Add the rest of the milk and honey to the jar
and stir.

N

Place the metal lid on the jar and screw tight.

®

Place jar inside the insulating pouch.
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. Place in a warm, dark location at room
temperature, ideally at 20-22°C (68-72°F), for
8-10 hours.

10. After 8-10 hours, check the consistency of the
yoghurt. Gently shake the jar, if it has slightly
thickened up, the yoghurt has been formed. If

you prefer the yoghurt to be even thicker, leave it

in the insulating pouch for a further 2 hours.

1. The yoghurt is now ready to be consumed, add
the raspberries and chia seeds on top as well as
any other choice of garnish.

Homemade yoghurt will last 2 weeks in the fridge.

Kilner® Honey
Pot Set

Himbeer-Chiasamen-Joghurt
Zutaten:

+ 500 ml Kuhmilch

- 2 Essloffel Joghurt

- 50 Gramm frische Himbeeren

- 1Essloffel Chiasamen

- Honig nach Belieben

Zubereitung:
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. GieBen Sie die Milch in einen Topf und erwarmen

Sie diese mithilfe eines Thermometers bei
mittlerer Hitze auf etwa 80-82 °C.

Lassen Sie die Milch auf 43-46°C abkuhlen.

GieBen Sie 250 ml warme Milch in das Kilner®
Weithalsglas.

Den Joghurt dazugeben und mit einem Loffel
glattrihren.

. Die restliche Milch und den Honig in das Glas

geben und umrihren.

. Setzen Sie den Metalldeckel auf das Glas und

schrauben Sie ihn fest.
Das Glas in den Isolierbeutel stellen.

. An einem warmen, dunklen Ort bei Raumtem

peratur, idealerweise bei 20-22°C, fur 8-10
Stunden aufbewahren.

. Priifen Sie nach 8-10 Stunden die Konsistenz des

Joghurts. Schitteln Sie das Glas leicht, wenn es
leicht angedickt ist, hat sich Joghurt gebildet.
Wenn Sie diesen noch dickflussiger mogen,
lassen Sie ihn weitere 2 Stunden im Isolierbeutel.

10. Der Joghurt ist nun trinkfertig, fugen Sie die

Himbeeren und Chiasamen sowie beliebige
andere Beilagen hinzu.

Selbstgemachter Joghurt ist im Ktihlschrank 2
Wochen haltbar.



