KEFIRKO Kefir fermentél() Hasznalati atmutaté / HU

A kefir fermental6 késziilék segitségével fermentalt italokat készithet,
mint példaul tej- vagy vizkefirt, é16 kefir kulttirak, azaz kefir gombéak
hasznalataval. Biztositja az optimalis koriilményeket minden kefir
adag fermentalasahoz.

KETRESZES FEDO

A felsd fedél kissé nyitva
hagyhat6. Ez lehet6vé teszi a
leveg6 aramlasat, mikézben
megakadalyozza, hogy por,
rovarok vagy apro részecskék
szennyezzék a kefirt.

SZUROFEDO

A szita be van épitve a fedélbe, és
két kiont6 résszel rendelkezik: az
egyik nagyobb szlirényilasokkal a
s(rlbb kefirhez (tejkefir), a masik
kisebb nyilasokkal a vizkefirhez
és/vagy kisebb kefirgombakhoz.

Terelo

A kefirgombék elmozditaséra szolgéal a lecsepegtetés soran, hogy
elvalassza 6ket a kefirt6l. Emellett lefedi a sziir6fedd nyilasat is, ami
kényelmesebbé és tisztdbba teszi a sziirést.

Kevero kanal

KEFIR KEVERESE
Erje el a tokéletes allagot a konnyebb lecsepegtetés érdekében. A

kanal praktikus a kefirgombék kezeléséhez vagy a cukor feloldasahoz

a vizkefir készitéséhez.

Osszeszerelés

A kis Kefirko iiveg 900 ml-es, a nagy pedig 1400 ml-es
tirtartalommal rendelkezik.

A KEFIR FERMENTALO elsé hasznalatbavétele,
TISZTITASA, APOLASA

& Hasznélat el6tt mossa el az 6sszes alkatrészt meleg, kiméld
mosogatoszeres vizben kézzel. Alaposan 6blitse le a
mosogatoszert

Mosogat6gépben nem moshaté

Gyermekek kezébe nem adhat6

Torékeny

Forro italok készitésére és tarasara nem alkalmas

& Tartsa tavol kozvetlen napfénytél és héforrasoktol a
konyhéban erjesztés kdzben.

& Minden hasznalat utan 6blitse le a sziir6t vizzel, és
6vatosan csepegtesse szdritsa konyharuhén, hogy
megszaradjon.

KEZDESI UTMUTATO

A tejkefir ugy késziil, hogy a tejkefir gombékat tejbe aztatjuk
egy bizonyos id6re. A vizkefir hasonlé médon késziil, azzal a
kiilonbséggel, hogy vizkefir gombakat és viz-cukor oldatot
hasznalunk.

A kefir gombak baktériumok és éleszték szimbiotikus
kultirajat alkotjak. Friss gombékat hasznalunk a
fermentéalashoz. Ha széritott kefir gombékkal rendelkezik, az
els6 hasznalat elétt hidratalni kell 6ket.

TEJKEFIR RECEPT

Hasznaljon €16 kefir gombakat, amelyeket Gjra felhasznalhat. A
tejkefirhez javasolt ardnyunk 1:100. Az ardnyokat ardnyosan
novelheti vagy csokkentheti. Az alabbi tablazat titmutatasként
szolgal:

KEFIR GOMBAK
3 g/ 1 tedskanal
6 g/ 2 tedskanal
12 g / 3 teaskanal

TEJ
300 ml/ 10 fl oz
600 ml / 20 fl oz
1200 ml / 40 fl oz

“ Tegye a kefir gombakat az iivegbe, és
8 adja hozz4 a megfelel6 mennyiségii
e tejet.

1. Fedje le, és hagyja
fermental6dni
szobah&mérsékleten (20-
24°C) 24 éran keresztill. A
fermentalas akkor fejez6dik
be, amikor a tej bes{irlisodik
és savanykasabb iz{ivé valik.

Amikor a kefir elkésziilt,
tavolitsa el a sztir6fedot, és
keverje meg a kefirt, amig
krémes éallagot nem ér el.

; Csavarja vissza a sz{irét az
uvegre.

Rogzitse a terel6t a
sziir6fedore, és félkorivben
forgassa el, hogy eltavolitsa a
szlir6nyilasokat elzar6
gombakat. A kefir most mar
készen all a fogyasztasra
vagy masodik fermentalasra.




TIPPEK A TEJKEFIR KESZITESEHEZ

A leveg6 aramlasanak biztositasa érdekében hagyhatja a felsd,
attetsz0 fedelet kissé nyitva. Ha megfelel6en zarva van, a fedél
megakadalyozza, hogy gylimdlcslegyek vagy apré részecskék
bejussanak az tivegbe.

A szlir6fed6 két kiont6 résszel rendelkezik — a nagyobb nyilasokat
hasznélja a normal méretii tejkefir gombakhoz

A szaritott tejkefir gombék kisebbek lehetnek az aktivalas utan. Az
els6 néhany hétben haszndljon finomabb sziir6t

Ha sziinetet szeretne tartani, tarolja 6ket a hiit6szekrényben egy kis
mennyiségli tejben vagy viz-cukor oldatban 7-14 napig.

Frissen fogyassza vagy hiitében legfeljebb 7 napig tarolja. A tejkefir
idével savanyubb lesz.

Az elsd 24 6ras fermentacié utdn masodlagos fermentalast végezhet a
tejkefiren, hogy befejezze a folyamatot. Ezt a gombak nélkiil végezze
tovabbi 12 6ran keresztiil. fzesitheti gyiimolcsokkel, fiiszerekkel vagy
gyogynovényekkel, hogy még tobb izt adjon hozza (példaul
narancshéj, fahéj, vanilia, csokoladé stb.)

TEJ KIVALASZTASA ES VEGAN KEFIR KESZITESE

Tehéntej A legnépszeriibb valasztas a fermentalashoz, amely vastag,
sima tejkefirt eredményez.

Kecsketej Vékonyabb allagu kefirt készit, de kivalo izfi.
Juhtej Tobb fehérjét tartalmaz, igy krémesebb kefirt eredményez.

Laktézmentes tej Nem haszndlhat6 tejkefir fermentalasahoz. A
fermentacid soran a laktéz szolgdl a baktériumok taplalékaként.

Novényi alapi, vegan alternativak

Kefirt készithet novényi alapu tejekb6l, mint példaul kokusztej,
sz6jatej, mandulatej stb. El6fordulhat, hogy a gombak megfelelGen
miikddnek, maskor viszont sziikség lehet arra, hogy a gombakat
idénként normal tehéntejben revitalizaljak. Ez azt jelenti, hogy
néhany adag utan 24 6éran keresztiil normal tehéntejben kell ket
fermentalni.

ViZKEFIR RECEPT

Hasznéljon é16 kefir gombakat, amelyeket tjra felhasznalhat.
A vizkefirhez javasolt ardnyunk 1:20. Az ardnyokat aranyosan
novelheti vagy csokkentheti. Az alabbi tablazat dtmutatasként
szolgal:

KEFIR GOMBAK CUKOR viz
15g/1evoékandl 15g/1ev6kanal 300 ml/ 10 oz
30g/2evékandl 30 g/2evokandl 600 ml/ 20 oz
50 g /3,5 ev6kanal 50 g/ 3,5 ev6kanal 1000 ml/34 oz

ViZKEFIR KESZITESE

= - 1, Ontse a vizet a Kefir fermentaléba.
Keverje bele a cukrot, amig fel nem oldédik,
majd adja hozzé a kefir gombakat.

— 2, Fedje le a fermentélét a fedéllel, és hagyja
szobah&mérsékleten (20-24°C)
fermentalodni 24-48 6ran keresztiil.

; 3, Amikor a vizkefir elkésziilt, nyissa ki a
D felsg fedelet, és rogzitse a kaparét a
|~

szlir6fedélhez. Félkorivben forgassa el a
kapar6t, hogy a gombak ne zérjak el a sz{ir6
nyilasait. A kefir készen all a fogyasztasra
vagy a masodlagos fermentélasra.

TIPPEK A VIZKEFIR KESZITESEHEZ
A sziir6 két kiont6 résszel rendelkezik — a kisebb nyilasok
megfelel6ek a vizkefirhez.

Hasznéljon klérmentes vizet a vizkefir készitéséhez.

Asvanyi anyagokat adhat a vizhez (ha szfirt vizet hasznal) gy,

Ha sziinetet szeretne tartani, vagy ha tal sok vizkefir
gombaja van, tarolhatja dket a hiitészekrényben egy kis
mennyiségii viz-cukor oldatban 7-14 napig.

ViZKEFIR MASODLAGOS FERMENTALASA

A masodlagos fermentalas az els6 fermentaci6 befejezése utan
(24-48 o6ra) torténik, kefir gombak nélkiil. Ez egy médja annak,
hogy t6bb izt és buborékot adjon a vizkefirhez. Szfirje le a
kefirt, 6ntse tivegpalackokba, és zarja le Gket.

Hasznaljon mindségi palackokat, mivel a fermentaci6 soran
keletkez6 gazok miatt nagy nyomas alakulhat ki. Adhat hozz4
frissen facsart gytimolcslevet, friss vagy szaritott gytimolcsot,
fliszereket, gyégynovényeket stb. Fermentalja tovabbi 12 6ran
at vagy tovabb, amig a kefir édessége csokken és pezsgbssé
valik. Fogyassza hiitve.

CSIRAZTATAS A KEFIR
FERMENTALOVAL

Amig a kefir gombék pihennek, a Kefir
fermentald 1ij kalandokra var. Akar sajat
csirdkat is nevelhet benne. A csirak
tdpanyagokban gazdagok, és
felhasznalhatok salatakban,
szendvicsekben vagy ragcsalnivaloként.

CSIRAZTATAS A KEFIR FERMENTALOVAL

1, Aztassa be a magokat (kb. 2 ev6kandl) vizbe a Kefir fermentaléban
a megfeleld ideig (6-12 dra). Kovesse a csiraztatni kivant magok
dtmutatdsait.

2, Szlirje le a vizet, és forditsa fejjel lefelé a fermentalét. Hagyja a
fels6 fedelet kissé nyitva, hogy a leveg6 dramolhasson. 3, Hagyja
szobahémeérsékleten, tavol a h6forrasoktél. A magok egy-két nap alatt
elkezdenek csirazni. 4, Minden nap 6blitse le a csirakat friss vizzel,

hogy a cukor egy részét finomitatlan cukorral helyettesiti, vagy és jol sziirje le Gket. Altalaban 4-6 nap alatt fejlédnek ki a csirdk

szaritott bio tartésitobmentes gyiimolcsdarabokat (fiige,
mazsola, gyombér stb.), illetve egy kis citromlevet, stb. ad
hozza.

Ugyeljen arra, hogy ne adjon tiil sok 4svéanyi anyagot minden
kefir adaghoz, mert a gombak puhava valhatnak.

Ha t6bb buborékot szeretne a kefirben, novelje az asvanyi
anyagok mennyiségét, és zarja le teljesen a fedelet a
fermentacié alatt.
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