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Rezept der Joghurt-Herstellung

1.  Das sind die Zutaten und Geräte, die du brauchst, 

um Joghurt herzustellen.

2.  Gib die Milch und den Joghurt in eine große  

Rührschüssel und verrühre die Zutaten, bis keine 

Klümpchen mehr zu sehen sind.

3.  Fülle die Milch-Joghurt-Mischung in kleine Gläser 

ein, verschließe die Gläser und stelle sie dann in 

eine große Schale. 

4.  Gieße nun heißes Wasser aus dem Wasserkocher 

vorsichtig in die Schale zu den Joghurtgläsern,  

sodass diese in einem Wärmebad stehen.  

Verschließe die Schale mit einem Deckel.

5.  Wickle die Schale in ein dickes Handtuch ein. So 

bleibt das Wasserbad länger warm. Die Joghurt-

gläser müssen nun über Nacht in dem Wasserbad 

bleiben. 

6.  Nimm die Gläser am nächsten Morgen aus dem 

Wasserbad heraus und stelle sie für 2 bis 3 Stunden 

in den Kühlschrank. Dann kannst du deinen selbst-

gemachten Joghurt probieren!

Rezept Butter-Herstellung

1.  Das sind die Zutaten und Geräte, die du brauchst,  

um Butter und Kräuterbutter herzustellen.

2.  Gieße dafür Sahne zu gleichen Teilen in zwei  

Gläser. In einem der Gläser stellst du Butter her 

und in dem anderen Kräuterbutter.

3.  Schneide Kräuter auf einem Brettchen klein und 

gib sie in eines der beiden Gläser zu der Sahne.  

Die „Kräutersahne“ würzt du danach kräftig mit 

Salz und Pfeffer.

4.  Verschließe die beiden Gläser gut mit einem  

Deckel. Dann musst du die Gläser kräftig schütteln.

5.  Wenn sich im Glas ein großer Butterklumpen  

gebildet hat und sich die Buttermilch abgesetzt  

hat, gieße den Inhalt des Glases durch ein Sieb  

und fange die Buttermilch in einer bereitgestellten 

Schüssel darunter auf.

6.  Fertig sind Butter und Kräuterbutter! 
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