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K čemu se hodí?

· má léčebné účinky, zejména při zažívacích obtížích
· podporuje regeneraci kůže, vyhladí ji a zvyšuje její pružnost

· je vhodné pro lidi, kteří nesnášejí mléčný cukr

· pomáhá k obnově přirozeného prostředí ve střevech [image: image2.jpg]www.tmleko.cz




,podporuje obranyschopnost organismu. 
Acidofilní mléko obsahuje prospěšnou bakterii Lactobacillus acidophilus a další vhodné mikroorganismy. Příchuť acidofilního mléka je mírně nasládlá.
Nutriční hodnota je stejná jako u mléka klasického, protože v acidofilním mléku, na rozdíl od jogurtu, neprobíhá kvašení.

Můžete si jej pohodlně vyrobit sami doma!

Potřebné pomůcky, jogurtovou kulturu  a receptář si můžete zakoupit v e-shopu www.toko.cz 

Domácí výroba:
Suroviny:1 litr mléka a 1 sáček acidofilní kultury, nebo 200 ml startéru.

Mléko zahřejte za stálého míchání na teplotu 72°C s výdrží 15-30 s.

Mléko prudce zchlaďte na 23°C a řádně v něm rozmíchejte připravenou acidofilní  kulturu.

Poté nechejte mléko stát 20 až 24 hodin při pokojové teplotě okolo 23°C.

Hotové acidofilní mléko uchovávejte v lednici. Nejchutnější  je po 48 hodinách.

[image: image3.jpg]Buchta z acidofilního mléka

Suroviny: 35 dkg cukru krystal, 35 dkg hladké mouky, 2 vejce, 250 ml acidofilního mléka,  1sklenice oleje, 1 lžíce jedlé sody, 1 lžíce kakaa, 15 dkg moučkového cukru, 2 lžíce kakaa, 3 lžíce rozpuštěného másla,  3lžíce horké vody

Postup: Smíchejte cukr, mouku, vejce, acidofilní mléko, sklenici oleje, jedlou sodu a kakao. Plech vymažte a vysypte buď nastrouhanými ořechy, kokosem nebo strouhankou, poté vlijte  směs na plech a dejte péct. Pečte asi 40 min při teplotě 170 °C. Buchtu po vychladnutí potřete polevou. Poleva: cukr, kakao, máslo a vodu utřete na hladkou polevu a natírejte ji na buchtu.
UPEVŇUJE NAŠI IMUNITU A PRODLUŽUJE LÉTA ŽIVOTA
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