SUSENA ZRNA NA MLECNY KEFIR

Ingredience:
susena zrna na mléény kefir z organické produkce.

AKTIVACE ZRN:

1. Pfidejte kefirova zrna do 100 ml mléka.

2. Fermentujte 24 hodin (pfi pokojové teploté 20-24 °C). Po 12 hodinach jemné
promichejte.

3. Po 24 hodindch zcedte zrna pfes jemné sitko a proplachnéte je vlaznou vodou. Mléko
vylijte.

4. Proces opakujte 5—7krat. Zacnéte pouzivat 200 ml mléka, jakmile zrna projevi aktivitu
(kysnuti, houstnuti).

5. Jakmile se mléko zfermentuje na kefir, zrna jsou ptipravena k pouziti.

RECEPT NA MLECNY KEFiR:

1. Aktivovana zrna na mlécny kefir.

2. 600 ml mléka.
Pridejte zrna do mléka a pfikryjte. Fermentujte 24 hodin (pti pokojové teploté 20-24
°C). Zcedte kefir a zrna znovu pouZijte na dalsi varku. Mlécny kefir je pfipraven ihned
ke konzumaci nebo k druhotné fermentaci.

Susend zrna na mlécny kefir mohou byt velikostné mensi. Proto je béhem prvnich nékolika
tydni lepsi pouzivat jemné sitko, dokud zrna nevyrostou.

Skladujte v neotevieném obalu na suchém a chladném misté az 12 mésicl. Po otevieni
ihned pouzijte. VSechna fermentovana jidla mohou obsahovat stopy alkoholu a histaminu.
Pokud pripravujete kefir pro déti, kojite nebo jste téhotna, poradte se pred konzumaci s
Iékafem. Produkt obsahuje mléko.



