
ELABORACION DE LEBEN O LABNEH DE LECHE DE OVEJA 

El laban, leben o labneh (pronunciado también labaneh, en árabe, لبنة, /labana(t)/) o yogur 
colado es una especie de queso de yogur de color blanco elaborado con leche de oveja, 
de vaca y ocasionalmente de cabra, muy típico de las cocinas de Oriente Medio. Tiene una 
consistencia entre el yogur y el queso, y a veces (depende del país) puede tener una textura 
pastosa. Con el motivo de preservarlo durante más tiempo, se le puede dejar secar en forma 
de bolas de tres a cuatro centímetros de diámetro y se sumergen en una conserva con 
abundante aceite de oliva. El Labneh puede ser condimentado con especias 

 

Aunque hoy en día puede encontrarse el labneh en los mercados, envasado en frascos de 
cristal rellenos de bolas de labneh con aceite de oliva, gran parte de las casas de oriente 
medio elaboran el labneh tradicionalmente casero. Antiguamente los nómadas ponían el yogur 
de leche de cabra en pieles y con el tiempo se evaporaba a través de los poros hasta que 
quedaba una pasta a la que se le añadía sal con el objeto de preservarla. Hoy en día el 
método de elaboración es similar, solo que el yogur se compra en supermercados o tiendas y 
las pieles son sustituidas por bolsas (redecillas o cedazos) que tras colgarse durante 24 horas 
dejan la pasta lista para ser empleada. Debido a estas características se denomina también 
"yogur de invierno" (por su capacidad de conservación) o "yogur concentrado". 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_%C3%A1rabe
https://es.wikipedia.org/wiki/Queso
https://es.wikipedia.org/wiki/Yogur
https://es.wikipedia.org/wiki/Oveja
https://es.wikipedia.org/wiki/Vaca
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabra
https://es.wikipedia.org/wiki/Oriente_Medio
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Cuero


 

 

 

 



 

 

 

 

 


