










9КАК
ДЕЛАЮТ ТВОРОГ?

Приготовить дома творог  

под силу каждому. Надо лишь  

иметь достаточно подходя-

щего молока. 

Сперва из молока делают простоквашу, то есть под дей-

ствием молочнокислых бактерий молоко должно «свер-

нуться». Простоквашу процеживают и нагревают до тем-

пературы 50-60˚C в течение примерно получаса, а после 

снова процеживают и удаляют излишки жидкости. 

Тут у каждого свой рецепт, как 

именно выжать из творога остат-

ки молочной сыворотки. Кто-то 

вешает творог в марлю, чтобы 

она стекла, кто-то кладёт творог 

под пресс, но результат получа-

ется один – вкусный и полезный 

продукт.














