Zubereitung:

Einen Teilvon

1 Liter zimmerwar-
mer Milch in eine
Schissel oder Tasse

Zutaten:

Inulin (96,13 %), mikrobiotische Stamme (Lacto-
bacillus acidophilus LAD2, Lactobacillus paracasei
LPC00, Bifidobacterium bifidum BBOL, Bifidobac-
terium breve BRO3, Bifidobacterium lactis BS01)

(3,07 %), Joghurt Starterkulturen (Streptococcus E gieBen, Joghurtkul-
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. - 'b:n turen zugeben und
bulgaricus) (0,80 %). O E’, mitdEItn Schplsebe—
sen gutumriihren.
Wirempfehlen den Verzehr von 100 g True Life ; E Restliche Milchin
Joghurt pro Tag. e =) den Innenbehalter
— T gielen, den Inhalt
" = L der Schiissel oder
Nahrwerte pro100g  pro 100 miverzehr- k>’ E Tasse zugeben
Pulver fertiger Joghurt mit ] o und sorgfaltig
3,8%-iger Vollmilch - = verriihren. In
Brennwert 567 kcal 76 keal = B jinehm gte;:(iegn_titen
oghurt-Bereiter
B 8K -ED &0 mindestens 12 bis
Fett 01g 38¢g o = 14 Stunden stehen
davon —_ = lassen - fertig.
ges. Fettsauren 0,0 g 27g g _
Kohlenhydrate 93,2g 58g ® o Illiﬂ:&%iger\r‘oll—
anoniucks  GIE 498 B milch (Frisch- oder
Ballaststoffe 865g 09g = H-Milch) gelingt die
Eiweilk 03g 34g o Zubereitung am
Salz 0,0g 01g ! 2 besten und der
Calclum 0.0 120m W Joghurt erreicht
e & E eine feste Konsis-
2 tenz.
H Bitte stets im Kiihlschrank lagern. % Mikrobiotische Keime Hinweis fiir
2 fiir die Zubereitung ‘;L':;:;E;’Pm ks
o
Sachets sind nicht zum Einzelverkauf bestimmt. e . von hochwertigem Joghurt enthalt Milch und
o daraus hergestellte
Mindesthaltbarkeitsdatum und Los-Nr.: = Erze_ugn_isse (ein-
siehe Boden = 4 Sachetsal04g=416¢g schlieBlich Laktose).
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