KARTA 14 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

NABIAL

Domowy kefir na
ziarnach kefirowych

Kefir wedtug przepisu The Gut Stuff, z pelnottustego mleka i ziaren
kefiru mlecznego.

Autor przepisu: The Gut Stuff

CZAS PORCJA
24 godziny fermentacji; w razie potrzeby kolejne Porcja z 250 ml mleka
24 godziny

Metoda: Fermentacja pelnottustego mleka z ziarnami kefirowymi
Sezon i surowiec: Caty rok

Przechowywanie: Po odcedzeniu przelej do zamykanej butelki. Przechowuj w lodéwce do tygodnia.

Sktadniki

o 5 g ziaren kefiru mlecznego

o 250 ml petnotlustego mleka

Ziarna odwaz na wadze, mleko odmierz dzbankiem z podziatka.

Sprzet

o Stoik 500 ml, gaza, gumka, drewniana lub plastikowa fopatka, plastikowe sitko, miska i zamykana
butelka

Przygotowanie

1. Przygotuj sloik

Umyj stoik goraca woda z ptynem do naczyn. Wstaw do piekarnika rozgrzanego do 100°C na
15-20 minut, a nastepnie ostudz.

2 Polacz skladniki

W16z ziarna do stoika 500 ml i wlej mleko. Delikatnie wymieszaj czysta tyzka. Przykryj gaza i
zamocuj gumka.
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3. Pozostaw do fermentacji

Zostaw na 24 godziny w temperaturze pokojowej, z dala od bezposredniego storica.

4 . Sprawdz konsystencje

Po 24 godzinach wymieszaj. Gdy mleko zgestnieje i ma przyjemny kwasny smak, kefir jest
gotowy. Jesli nie, ponownie przykryj gaza i pozostaw na kolejne 24 godziny.

5. Odcedz i schlodz

Przelej przez sitko ustawione nad miska, aby oddzieli¢ ziarna. Kefir przelej do zamykanej butelki.
Mozesz uzy¢ go od razu albo przechowywac w lodéwce do tygodnia.

6 . Zachowaj ziarna

Do nastepnej porcji ponownie uzyj ziaren i stoika 500 ml.

Wskazowki

Zawiera mleko. Ziarna kefiru mlecznego i wodnego nie sa zamienne.

Jesli mleko nie sfermentuje po 48 godzinach, The Gut Stuff zaleca odcedzi¢ ziarna i rozpocza¢ od nowa
ze $wiezym mlekiem.

Jak podawac
Pij schtodzony lub dodaj do koktajlu tuz przed podaniem.

Pod lupa
Bakterie i drozdze pracuja wspolnie

Ziarna kefiru mlecznego zawieraja zarowno bakterie, jak i drozdze. Podczas fermentacji powstaja
kwasy nadajace napojowi kwasny smak, a dwutlenek wegla moze powodowac delikatne
musowanie. Ziarna kefiru mlecznego sa inna kultura niz ziarna kefiru wodnego, dlatego w tym
przepisie nie stosujemy ich zamiennie.
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