Navod na aktivaci Kefirko BIO suseného
kvasku
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Smichejte 15 g kvasku + 30 ml viazné vody + 30 g mouky a nechte stat 6 az 8
hodin.

Pridejte 25 ml vlazné vody + 30 g mouky a nechte stat 12 az 16 hodin.
Pridejte 50 ml vlazné vody + 60 g mouky. Nechte stat 12 hodin.

Odstrarite 72 smési a zopakujte krok 2.

PokraCujte krokem 4, dokud kvasek nezdvojnasobi svij objem, nebude aktivni
(bublat) a pfipraveny k peceni.

Pecéeni:

Odmérte mnozstvi kvasku, které vyZaduje recept. Zbyvajici kvasek nakrmte 30 g
mouky a 25 ml vody a uskladnéte ho.

Skladovani:

V lednici - krmte jednou tydné. Pokud chcete péct, vyjméte ho z lednice a
zopakujte krok 4 uvedeny vyse.

Pri pokojové teploté - krmte kazdych 12 hodin. Pokud chcete péct, zopakujte
krok 4.

Jak poznat, Ze je kvasek aktivni?
Aktivni kvasek ma kvasnicovou vini a tvofi bubliny.
Po nakrmeni rychle zdvojnasobi svuj objem.



