Navod na aktivaciu Kefirko BIO
suseného kvasku

1. ZmieSajte 15 g kvasku + 30 ml vlaZnej vody + 30 g muky a nechajte stat 6 az 8
hodin.

2. Pridajte 25 ml vlaznej vody + 30 g muky a nechaijte stat' 12 az 16 hodin.
3. Pridajte 50 ml vlaznej vody + 60 g muky. Nechaijte stat 12 hodin.
4. Odstrante Y2 zmesi a zopakujte krok 2.
5. Pokracujte krokom 4, kym kvasok nezdvojnasobi svoj objem, nebude aktivny
(bublinkovat) a pripraveny na pecenie.
Pecenie:

Odmerajte mnozstvo kvasku, ktoré vyzaduje recept. ZvySny kvasok nakimte 30 g muky a 25
ml vody a uskladnite ho.

Skladovanie:

* V chladni¢ke — kimte raz tyzdenne. Ak chcete piect, vyberte ho z chladnic¢ky a zopakujte
krok 4 uvedeny vysSie.

* Pri izbovej teplote — kimte kazdych 12 hodin. Ak chcete piect, zopakujte krok 4.

Ako spoznat, Ze je kvasok aktivny?
Aktivny kvasok ma kvasnicovu vonu a tvori bubliny.
Po nakfmeni rychlo zdvojnasobi svoj objem.



