SusSené zrna vodného kefiru

Zlozenie:
dehydratované zrna vodného kefiru z ekologickej produkcie

Aktivacia: kefirovych zfn
Rozpustite 30 g cukru v 300 ml nechlérovanej vody.

Pridajte kefirové zrna, zakryte a nechajte fermentovat pri teplote 20-24 °C po dobu 3-4
dni.

Opakujte prvé dva kroky (5—7x), kym sa neobjavia znamky aktivity. V dalSich cykloch
vSak fermentujte vzdy iba 2 dni.

Recept na vodny kefir

Potrebujete:

aktivované zrna vodného kefiru

600 ml nechlérovanej vody

30 g cukru

Cukor rozpustite vo vode izbovej teploty. Pridajte kefirové zrna a zakryte. Nechajte
fermentovat pri teplote 20—24 °C po dobu 24-48 hodin. Hotovy kefir scedte a zrna
pouzite na dalSiu varku. Vodny kefir je pripraveny na konzumaciu alebo na druhotné
kvasenie.

Skladovanie:

Skladujte v neotvorenom obale na chladnom a suchom mieste az 12 mesiacov. Po
otvoreni spotrebujte ihned.

VSetky fermentované potraviny mézu obsahovat stopové mnozstvo alkoholu a
histaminu. Ak pripravujete kefir pre deti, doj¢iace matky alebo tehotné zeny, poradte sa

pred konzumaciou s lekarom.

Ak si chcete vo vyrobe kefiru urobit’ prestavku alebo si ponechat nahradné zrna, mozete
ich skladovat 7—14 dni v chladniCke v malom mnozstve cukrovej vody.



