SUSENA ZRNA NA MLECNY KEFIR

Ingredience: susend zrna na mlécny kefir z organické produkce

AKTIVACE ZRN:

1. Pfidejte kefirova zrna do 50 ml mléka.

2. Fermentujte 24 hodin (pti pokojové teploté 20-24 °C). Po 12 hodinach jemné promichejte.
3. Po 24 hodinach zcedte zrna pres jemné sitko.

4. Prvni tfi kroky opakujte, dokud zrna neprojevi aktivitu (kysnuti, houstnuti). Trva to cca 5-7
cykl(. Poté zacnéte pouzivat 100 ml mléka a kroky 2 a 3 opakujte, dokud kefir opét
nezhoustne. Postupné zvySujte mnozstvi mléka na 200 ml.

5. Jakmile 200 ml mléka do 24 hodin vykvasi na kefir, zrna jsou ptipravena k poufZiti.

RECEPT NA MLECNY KEFiR:
1. Aktivovana zrna na mlécny kefir
2. 600 ml mléka

Pridejte zrna do mléka a pfikryjte. Nechte horni viko mirné pooteviené a nechte 24 hodin
kvasit pri pokojové teploté (20-24 °C). Kefir scedte a zrna pouzijte do dalsi varky. MIéény
kefir je pfipraven k druhému kvaseni.

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

Skladujte v neotevieném obalu na suchém a chladném misté az 12 mésicu. 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.



