SUSENA VODNI KEFIROVA ZRNA

Slozeni: dehydratovana zrna vodniho kefiru z ekologické produkce

AKTIVACE:

1. Rozpustte 30 g cukru ve 300 ml nechlorované vody.

2. Pridejte kefirova zrna, zakryjte a nechte fermentovat pfi 20-24 °C po dobu 3—4 dnd.

3. Opakujte prvni 2 kroky (5-7x), dokud se neobjevi zndmky aktivity. Fermentujte vSak vidy pouze 2
dny.

RECEPT NA VODNI KEFiR:

1. Aktivovanad zrna vodniho kefiru.
2. 600 ml vody (nechlorované).

3. 30 g cukru.

Rozpustte cukr ve vodé pokojové teploty. Pridejte kefirova zrna a zakryjte. Nechte fermentovat pfi
20-24 °C po dobu 24-48 hodin. Kefir scedte a zrna pouZijte na dalsi varku. Vodni kefir je ptipraven ke
konzumaci nebo k druhotnému kvaseni.

Skladujte v neotevieném obalu na chladném a suchém misté az 12 mésicl. Po otevieni spotfebujte
ihned. VSechny fermentované potraviny mohou obsahovat stopové mnozZstvi alkoholu a histaminu.
Pokud ptipravujete kefir pro déti, kojici matky nebo téhotné Zeny, poradte se pred konzumaci s
|ékatem.

Pokud si chcete ve vyrobé kefiru udélat pauzu nebo mit néjakd ndhradni zrna, mlzete je skladovat 7-
14 dni v lednici v malém mnozstvi cukrové vody.



