KEFIRKO SAJTKESZITO Hasznalati Gtmutaté /HU

Egyszerlien és gyorsan készithet hazi sajtot tejkefir
felhasznalasaval. Nincs sziikség sajtinditéra, csak hagyja
éjszakara, és készithet kefir sajtot, vagy mas sajtokat is
(mascarpone, mozzarella, ricotta stb.).
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UVEGEDENY: Felfogja a fehérjében gazdag savét, amely
friss italként vagy receptben hasznalhato.
SZUROKOSAR: Az optimalis halésiiriiség biztositja az
egyenletes lecsepegtetést, szilard oldalsé rudak segitenek a

NYOMOTARCSA ES RUGO:
A tarcsa segitségével nagyobb
erdével nyomhatja le a sajtot, igy
tobb savot csepegtet ki,
keményebb sajtot
eredményezve.

Uvegedény Sziirékosar

sajt konnyd kirazasaban.

Osszeszerelés
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KAPACITAS
Egy kis tivegedényben 100-200 g kefir sajtot készithet 600 ml
tejkefirb6l, mig egy nagy tivegedényben 200-400 g sajtot 1000
ml tejkefirb6l.

A SAJTKESZITO elsé hasznalatbavétele.
TISZTITASA ES APOLASA

&Az elsd haszndlat el6tt mossa el az 6sszes alkatrészt meleg,
szappanos vizzel. Ugyeljen arra, hogy alaposan éblitse le a
mosdszert.

&Hasznélat utan évatosan tisztitsa meg a szlir6kosarat.
El6fordulhat, hogy marad rajta némi szaradt sajt. Egy puha
kefével konnyen tisztithat6.

&N e hasznaljon éles targyakat a sz{ir6kosaron, mert az
megrongalhatja a halot.

& Mosogat6gépben nem moshatd

& Gyermekek kezébe nem adhat6

& Torékeny

& Forro6 italok készitésére és tarasara nem alkalmas

& A legjobb eredmény érdekében javasolt az 6sszes alkatrészt
kézzel mosni.

& A konnyebb tisztitads érdekében vélassza szét a nyomorugot
a tarcsatol.

& A nejlon sziir6kosar kemény miianyag kerettel rendelkezik,
ami er8sebbé és konnyebben kezelhet6vé teszi. Az erd
hasznélata és a hal6 6sszenyomasa deformaciot és szakadasokat
okozhat.

& A fliszerek és gyiimolcsok hasznélata elszinezheti a halét,
amit néha mosassal sem lehet eltavolitani. Ez befolyasolhatja
az Uj sajt adag végso izét és mindségét.

Kezdési Utmutat6

A sajtkészitd a sajt lecsepegtetésére és savo elvalasztasara
szolgal. Hasznalat el6tt a tejet kultiralni kell, hogy a stirt
anyag ne folyjon at a halon. Kefir sajt készitéséhez tejkefir

sziikséges, amely kefir gombékat tartalmaz. A gombak
eltavolitasa utan a tejkefirt ontse a sajtkészitGbe.

Kefir Sajt Recept

Ontse a kefirt a sajtkészité halos kosaréba,
és fedje le a fels6 fedéllel.

Helyezze a sajtkészit6t a hiitészekrénybe
12 érara (vagy egy éjszakara), hogy

i lecsepegjen és elérje a kivant sfir(iséget.
: Ha sziikséges, keverje meg a sajtot.

Az els6 lecsepegtetés utan hasznélja a

= nyomorugo6t és tarcsat a tovabbi savo
eltavolitasahoz. Rogzitse a tarcsat a rugo

— végére, helyezze a sajt tetejére, és rogzitse

a fedéllel.



Ha elérte a kivant allagot, vegye le a
gylirtit a halés kosarral egyiitt.

Forditsa meg a kosarat egy tanyér felett a
sajt eltavolitasdhoz.

A kész sajtot talalhatja vagy
felhasznalhatja receptekhez. izesitse
gyiimolcsokkel, diéfélékkel, mézzel
vagy fiiszerekkel az izlésének
megfeleléen.

LECSEPEGTETESI IDO

Minél tovabb csepeg a kefir, annal
szarazabb és slir{ibb lesz a sajt.

Az aldbbiakban becsléseket taldl a
lecsepegtetés idejére. Ne feledje, hogy a
sajt allaga az egyéni Gsszetevoktdl és a
hémérséklettdl is fiigg.

* Néhany ora: siiribb kefir, amely
martogatosokhoz hasznalhato.

* Egy éjszaka: krémes saijt.

* 1-2 nap: félkemény sajt.

IZESITESI OTLETEK

A sajtkészitében késziilt
krémsajtot azonnal fogyaszthatja,
akar izesitve, akdr nattiran. fme
néhany izesitési otlet a
kisérletezéshez.

Edes

Friss (vagy széritott) gyiimolcsok:
apritott eper, malna, afonya,
mango, sz616, vagy barmilyen
szezonalis gytimolcs. Méz, mogyorévaj, mandulavaj,
csokoladékrém, juharszirup — énmagukban vagy
gyiimolcsokkel kombinalva. Di6félék: di6, mogyoro, mandula,
foldimogyoro stb.

Sés
S6 és/vagy fekete bors szinte minden s6s kombinaciéhoz

hozzaadhat6. Fiiszerek és
fliszernovények: 6rolt vagy
apritott oregano, bazsalikom,
koménymag, koriander,
rozmaring, kurkuma, snidling
stb. Apritott zoldségek:
paradicsom, uborka, zold vagy
piros paprika, sargarépa, csili,
spendt, fokhagyma, olivabogyd
stb.

ALYy
\,Q-

SAVO

A sajt készitése kozben az
iivegben dsszegyiilt folyadék
a savé. Ez szamos jétékony
baktériumot és fehérjét
tartalmaz. Ne dobja ki,
hasznalja kiilonb6z6
receptekhez vagy
turmixokhoz.

TIPPEK

¢ Hasznalja a fels6 fedelet talcaként a halds kosarhoz,
amikor kiveszi a sajtot.

* Alecsepegtetés soran a savo dsszegylilik az iivegben.
Lehet, hogy ki kell 6nteni a savot, ha annak szintje
eléri a halo also szélét.

* A rug6 hasznalatakor legyen 6vatos a fedél
felnyitasakor, mert a rugé gyorsan felnyomhatja a
fedelet.

EGYEB FELHASZNALASI MODOK

Kavé és tea készitése

A sajtkészité hasznalhatd tea és kavé
készitésére is. Ugyeljen arra, hogy ne
ontson forrasban 1évé folyadékot a hideg
tivegbe, mert az liveg eltdrhet. A
sajtkészit6 hidegen aztatott kdvéhoz is
idedlis. Tegyen kavét a halos kosarba,
adjon hozz4 vizet, hogy ellepje a daralt
kéavét, és aztassa 12 6ran vagy annal
hosszabb ideig.

Novényi alapu tej készitése

Hasznadlja az tiveget magvak, di6félék
vagy gabondk aztatdsara, hogy tejmentes
tejet készitsen. A halds koséar segitségével
gyorsan lecsepegtetheti a turmixolt
keveréket is. Hasznalja a rug6t és a tarcsat
a pép megnyomasara, hogy az 0sszes tejet
kinyerje.

Forgalmazza (Magyarorszagon):

Sellei-Perjési Ildiké EV

Adoszam: 90142097-1-43

Nyilvantartasi szam: 59292205

Székhely / levelezési cim: 1126 Budapest, Marvany utca 48.
KEFIRSHOP.hu
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