ALL-IN-1000 PLUS

Приготовление йогуртa
Вам нужен 1 литр пастеризованного или соевого молока. 
Молоко должно быть комнатной температуры ок. 20°C, не из холодильника. 

Вылей пол литра молока в внутреннюю емкость.
Добавь 1 пакет йогуртa и тщательно перемешай болтушкой или миксером. 
Добавь остальное молоко и ещё раз тщательно перемешай.

Наложите крышку внутренней емкости и сильно надавите, чтобы выдавить из емкости как можно больше воздуха.
В наружную емкость влейте кипящую воду до верхнего края крепления емкости (на высоте примерно 5 см).                                                                                                                                                  Затем поместите внутреннюю емкость с добавлением "All-in-1000®"  Probiotica  в наружную емкость - горячая вода поднимется до верхнего края.                                                                                                              Теперь осторожно закройте крышку внешней емкости.

Примерно через 10 - 12 часов йогурт готов. (Готовьте вечером)
Хранить готовый йогурт в холодильнике

Важно готовить йогурт по руководству, потому что только тогда мы можем быть уверены, что молочнокислые бактерии в йогурте являются "живыми".

500 различных процессов было испытано, но предложеная чдесь - самая еффективная!
Начать употребление с небольших доз йогурта, 1 дл нормальная суточная доза.

Примерно через месяц можно уменьшить дозу :  использовать не целое содержимое мешка, а только 4 столовые ложки.
 Вы можете использовать йогурт также для наружного действия..
Узнайте больше :)
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