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يتميز زبادي الجاموس بثافته ودسمه العاليين، وذلك لاحتواء حليب الجاموس عل نسبة دهون أعل من حليب البقر. وللحصول
عل قوام مثال، ينصح بالحفاظ عل درجة حرارة ثابتة تتراوح بين 40-45 درجة مئوية خلال التخمير، ثم تصفية الزبادي بعد
.تجهيزه باستخدام قماش قطن أو شاش لإزالة الماء الزائد وزيادة كثافته


