SUSENE ZRNA NA MLIECNY KEFIR SK

Ingrediencie:
suSené zrna na mlieCny kefir z organickej vyroby.

AKTIVACIA ZRN:

1. Pridajte kefirové zrna do 100ml mlieka.

2. Fermentujte 24 hodin (pri izbovej teplote 20-24°C). Po12 hodinach

jemne premiesajte.

3. Po 24 hodinachzcedte zrna jemnym sitkom a preplachnite ich vlaznou vodou.
Mlieko vylejte.

4. Opakujte proces 5-7krat.Zacnite pouzivat 200ml mlieka, ked zrna ukazu aktivitu
(kysnutie, hustnutie).

5. Ked'sa mlieko zfermentuje na kefir, zrna su pripravené na pouzitie.

RECEPT NA MLIECNY KEFIR:
1. Aktivované zrna na mlie€ny kefir.
2. 600mI mlieka.

Pridajte zrna do mlieka a zakryte. Fermentujte 24 hodin (pri izbovej teplote
20-24°C). Zcedte kefir a a zrna znovu pouzite na dalSiu varku. Mlie¢ny kefir je
pripraveny hned na konzumaciu alebo na druhotnu fermentaciu.

*Susené zrna na mlie€ny kefir mézu byt velkostne mensie. Preto je prvych par
tyzdnov lepsSie pouzit na cedenie jemné sitko, kym zrna podrastu.

O Skladujte v neotvorenom baleni na suchom a chladnom mieste az do 12
mesiacov. Po otvoreni hned pouzite. VSetky fermentované jedla mézu obsahovat
stopy alkoholu a histaminu. Ak pripravujete kefir pre deti, kojite alebo ste tehotna,
poradte sa pred konzumaciou s lekarom. Produkt obsahuje mlieko.



