KARTA 15 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

NAPOJE

Kombucha - pierwsza
fermentacja

Pierwsza fermentacja kombuchy wedlug przepisu Alice Johnston dla
Good Food, z czarna i zielona herbata.

Autor przepisu: Alice Johnston - Good Food

CZAS PORCJA

20 minut przygotowania + parzenie i studzenie + 2 litry
1-2 tygodnie fermentacji

Metoda: Fermentacja stodzonej herbaty z dostepem powietrza
Sezon i surowiec: Caty rok

Przechowywanie: Gotowy nap6j przechowuj w lodéwce do 3 miesiecy.

Sktadniki

1,8 litra zagotowanej wody

2 torebki ekologicznej zielonej herbaty lub 2 tyzeczki herbaty lidciastej
2 torebki ekologicznej czarnej herbaty lub 2 tyzeczki herbaty lisciastej
100-200 g cukru krysztatu, wedlug smaku

1 $redniej wielkoéci SCOBY

100-200 ml ptynu starterowego
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Wode i starter odmierz dzbankiem z podziatka, cukier odwaz.

Sprzet

o Garnek, szklany st6j 2,5-3 litry, cienka Sciereczka lub muslin, gumka i butelki

Przygotowanie

1 . Zaparz herbate
Wilej 1,8 litra zagotowanej wody do garnka. Dodaj herbate i cukier, wymieszaj do rozpuszczenia.
Zaparzaj przez 6-10 minut.
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Kombucha - pierwsza fermentacja / ciqg dalszy

7 Ostudz i dodaj kulture
Wyjmij torebki bez wyciskania; herbate liSciasta przecedz. Catkowicie ostudz herbate i przelej do
szklanego stoja 2,5-3 litry. Dodaj SCOBY i ptyn starterowy. Zostaw co najmniej 5 cm wolnego
miejsca u gory.

3. Oslon sigj
Przykryj cienka Sciereczka lub muslinem i zamocuj gumka. Oznacz data oraz opisem zawartosci.

4.  Pozostaw do fermentacji
Zostaw na 1-2 tygodnie w temperaturze pokojowej, z dala od grzejnikéw, piekarnika i
bezposredniego storica. Nie stawiaj w zamknietej szafce: potrzebny jest obieg powietrza.

5 . Sprawdzaj smak
Po pierwszym tygodniu najpierw zmierz pH zgodnie z uwaga BCCDC ponizej. Prébuj dopiero, gdy
miedci sie w zakresie 2,5-4,2. Wtedy mozesz sprawdzac smak codziennie; im diuzsza fermentacja,

tym bardziej kwasny napdj. Jesli pH po 7 dniach nadal przekracza 4,2, wyrzud partie.

(. Odioz starter i schlodz
Gdy smak Ci odpowiada, rozlej kombuche do butelek. Zachowaj SCOBY i 100-200 ml napoju do
nastepnej porcji. Kombucha jest gotowa do picia; w tej wersji pomijamy opcjonalna druga
fermentacje i przechowujemy nap6j w lodéwce.

Wskazowki

Poradnik Good Food przypomina, Ze starter jest potrzebny do zakwaszenia herbaty, a przy plesni nalezy
wyrzucié ptyn i SCOBY.

Dodatkowa wskazéwka BCCDC: przed prébowaniem zmierz pH skalibrowanym pH-metrem. Gotowy
nap6j powinien mieé pH 2,5-4,2. Jeéli po 7 dniach pH nadal przekracza 4,2, wyrzu¢ partie i zacznij od
nowa z nowa kultura kupiona u sprawdzonego dostawcy.

Kombucha zawiera kofeine i moze zawierac alkohol. Nie przedstawiaj domowego napoju jako
bezalkoholowego bez badania.

Jak podawad

Podaj schtodzona, bez dodatkowego gazowania w zamknietej butelce.

Pod lupa
Od cukru do kwaséw organicznych

Drozdze przeksztalcaja czes$¢ cukru z herbaty w etanol i dwutlenek wegla, a bakterie przeksztalcaja
cze$é etanolu w kwas octowy. Bakterie wytwarzaja tez celuloze tworzaca warstwe na powierzchni.
Mikroorganizmy zyja rowniez w plynie starterowym, dlatego sama widoczna warstwa SCOBY go
nie zastepuje.
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