KEFIRKO - PRIBOR ZA PRIPREMU MLIJECNOG | VODENOG KEFIRA

UPUTE /A UPOTREBU

NEPROPUSNI POKLOPAC

NepropusnipoklopacKEFIRKOposudeomogucavagibanje

zrakapotrebnogzapripremukefiraiistovremenosprecava
,ﬂ, danecistocezavrseuposudi.Nepropusnipoklopactakoder
sadrzimjericupomocukojesemoguodmijeritikefirnazrnca
zapripremusvjezegnapitka.Nepropusnipoklopacjemoguce
koristitiikao podlozakzaodlaganjezrnacakakobikuhinja
ostala cista.

kefirko.com

Art. No. 1

CJEDILO
Cjedilo olak3ava cijedenje soka agruma direktno
u vodeni kefir.

STAKLENKA

Konkavni oblik posude olak3ava hvat. Taktilne
oznake na vanjskoj strani staklenke predstavljaju
mjere za pripremu jedne ili dvije porcije kefira
(dvije porcije: 0,6 L)
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POKLOPAC SA SITOM
Poklopacsasitomsadrzicjedilocijioblikomogucavazadrza-
vanjekefirnihzrnacaiprotokkefira.Cjediloimadvadijela:za
mlijecnikefir(svec¢improrezima)izavodenikefir(smanjim
prorezima).Timejeodvajanjezrnaodkefirajednostavno-
kefirse samoizlije. Poseban oblik vanjskog ruba poklopca
olaksavanalijevanjekefiraucase.Poklopacsasitommoguce
je koristiti i kod ispiranja kefirnih zrnaca vodom.
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STAPIC
Prirucan pribor za dodavanje kefirnih zrnaca i
mijesanje nastalog kefira.

STRUGAC

Pribor za mijeSanje zrnaca pri cijedenju. Time se
kefirna zrnca jednostavno odvajaju od kefira i
ostaju u posudi. Pri¢vrstite strugac na poklopac
sa sitom i mijesajte dok cijedite kefir.

PRIPREMA MLIJECNOG KEFIRA
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1.Kefirnazrncastavimo
u staklenku i dodamo
primjerenu koli¢inu
mlijeka:doprvetaktilne
oznakezajednuporciju
ili do druge taktilne
oznake za dvije porcije.

2. Zavrnite nepropusni
poklopac tek toliko da
osjetite otpor.Poklopac
ne treba stegnuti do
kraja da bi se osiguralo
gibanje zraka potrebno
zafermentaciju. Kefirko
ostavite na sobnojtem-
peraturiotprilike24sata.
Kadasetekuc¢inazgusne
zavrsena je primarna
fermentacija.

PRIPREMA VODENOG KEFIRA

1. Zrnca kefira stavite

u staklenku i prelijte ih

svjezomvodom.Dodajte
Secer i/ili suseno voce.

Ako poklopac sa sitom
dovrhanapunitezrnima
vodenogkefira,dobiliste
koli¢inuza0,6lvodenog
kefira.
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2.Nepropusnipoklopac
zavrnite tek toliko da
osjetite otpor.Poklopac
ne treba stegnuti do
kraja da bi se osiguralo
gibanje zraka potrebno
zafermentaciju. Kefirko
ostavimo na sobnoj

temperaturiotprilike24
sata.

3.Pozavrsetkuprimarne
fermentacije (nakon
priblizno 24 sata) odvr-
nite poklopac sa sitom
i Stapi¢em promijesajte
kefir.

4, Pricvrstite prilozeni
strugac na poklopac
sa sitom tako da zat-
vorite otvor na sredini.
Polukruznim pomican-
jem strugaca tijekom
cijedenja olaksajte
cijedenje kefira. proci-
jeden kefir je spreman
za jelo ili sekund-

arnu fermentaciju,

a zrnca ostaju u
posudi i spremna su za
pripremanje svjezeg
kefira.
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KAKO ODMJERITI ZRNCA

Koli¢ina zrnaca za pripremu
kefira ovisi od njihove kvalitete,
temperature i ukusa pojedinca.
Nacelno vrijedi da mjericu na
nepropusnom poklopcu napu-
nite zrncima za pripremu 0,6 |
(Kefirko posuda) mlije¢nog kefi-
ra i udvostrudite koli¢inu zrnaca
za pripremu 1,4 | (velika Kefirko
posuda) mlije¢nog kefira.

3. Po zavrsetku pri-
marne fermentacije
(nakon 1-2 dana) odvr-
nite gornji poklopac
procijedite kefir u
staklenu posudu. Po-
mozite si strugacem.

4. Nakon $to ste
procijedili vodeni
kefir,mozete dodati
vocne sokove ili svjeze
istisnuti sok agruma,
zatvorite s poklopcem
i pustite u hladnjaku
jos jedan dan, neka
traje sekundarna
fermentacija.

KAKO ODMJERITI ZRNCA |
SECER

Koli¢ina zrnaca ovisi od njihove
kvalitete, temperature i ukusa
pojedinca. Nacelno vrijedi da
napunite zrnca u poklopac sa
sitom za pripremu 0,6 | (Kefirko
posuda) vodenog kefira i doda-
jte 2-3 zlice Secera. Za pripremu
1,4 | (velika Kefirko posuda)
vodenog kefira udvostrucite
koli¢inu zrnaca i Secera.



UPOTREBA KEFIRKA

% PrijekoristenjaoperitesvesastavnedijeloveKefirka
g s toplom vodom i deterdzentom.

Svidijelovi Kefirka se mogu prati u gornjoj kosari
strojazapranjeposuda,no,preporucujemorucno
pranje.

NeizlaziteKefirkodirektnomsuncevomsvjetluza
vrijemefermentacije.Pobrinitedanakuhinjskojploci
nije u blizini izvora topline.

Nepropusnipoklopaczavrnitetektolikodaosjetite

otpor.Navojkodzavrtnjazaustavljapoklopacondje
gdje musice ne mogu u posudu, a jos uvijek omo-
gucava gibanje zraka.

Poklopac sasitom je podijeljen nadvadijela:dio s
vec¢improrezimajenamijenjencijedenjumlije¢nog
kefira,adiosmanjimprorezimacijedenjuvodenog
kefira.

Poklopacsasitomnakonsvakogkoristenjaisperites
vodom,imalogaprotresitenakuhinjskojkrpikakobi
ga osusili.
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SEKUNDARNA FERMENTACUA

KAKO POHRANITI VISAK KEFIRNIH ZRNACA

Posudusasvjezimkefiromcvrstopoklopiteiostaviteuhladnjakujedandan.Zatovrijemeceseodvitisekundarnafermentacija,
nakon koje ce kefir sadrzavati niz probiotika te ce i sljedeci dan zadrzati svjezinu.

Zrncasemogukoristitizapripremunoveporcijekefirailisemogupohraniti.Zrncamlije¢nogkefirapohranitetakodaihsmjestiteu
manjuposuduiprelijetemlijekom(zakracerazdoblje-do7dana);iliihprelijtevodomidodajteprstohvatsecera(zaduzerazdoblje
- do dva mjeseca). Dobro zatvorenu posudu ¢uvajte u hladnjaku.

VISAK ZRNACA MOZETE POKLONITI
KefirnazrncacitavovrijemerastuirazmnoZavajuse,izatojeobicajpoklonitinastalivisakdrugima.ZrncamoZeteodmjeritiumjerici
nepropusnogpoklopcaipoklonitiihonimakojiradopravedomacikefir.Zarazmjenusvjezihzrnacamlije¢nogivodenogkefirapre-
porucujemo da uz pomo¢ portala Kefirhood.com u svojoj blizini pronadete one koji sami prave kefir.

PRIPREMA KLICA
Kadkefirnazrncamiruju,Kefirkojemogucekoristitiiudrugesvrhe.Naprimjer,mozetegakoristitizauzgojklica(pogledajteupute
za pripremu klica) ili pokusajte otkriti druge nacine njegova koristenja.

GDJE NABAVITI KEFIRNA ZRNCA

InternetskiportalKefirhood.compodrzavaprincipdijeljenjaibrigezabliznjega(sha-

Kefirhood.com

ringiscaring)iomogucavatrazenjedrugihljubitelja/icaaktivnihkultura.Ondjeuvijek
mozete dobiti najbolja i najzdravija zrna u najkra¢em vremenu.

KOJE MLIJEKO IZABRATI ZA MLIJECNI KEFIR

Kravlje mlijeko najcesce koristimo za uzgoj mlijecnih kultura. Iz njega
dobivamo gust tekuci kefir.

Kozje mlijeko postaje sve popularnije za uzgoj mlije¢nih kultura. Struk-
tura kozjeg mlijeka je drugacija od kravljeg, zato je kefir rjedi.

Ov¢je mlijeko je slade i ima viSe proteina od kravljeg zbog ¢ega iz njega
dobijemo gusci i kremastiji kefir.

Biljno mlijeko je primjereno za uzgoj nekih vrsta mlije¢nih kultura. Sa
zrnima za mlije¢ni kefir moze se fermentirati i kokosovo mlijeko, po-
trebno je jedino uzeti u obzir vrijeme za revitalizaciju zrnaca. S kefirnim
zrncima za mlije¢ni kefir moze se fermentirati i mlijeko iz sjemenki, ali

Miijecni kefir je moguce zoriti ¢ime se smanjuje koli¢ina laktoze.

takva fermentacija nije uvijek uspjesna. ’ sitom.
Vrijeme za revitalizaciju: Vazno je da pri fermentaciji kokosovog mlijeka . )
kefirna zrnca revitaliziramo 24 sata u mlijeku Zivotinjskog porijekla. 3.Nepropusnipoklopaczavrnitetek
Postupak je potrebno ponoviti svakih par dana. toliko da osjetite otpor. Poklopac
Mlijeko bez laktoze najvjerojatnije nije primjereno za fermentaciju. nemojte stegnuti do kraja radi
Ipak, neke vrste mlijeka osim laktoze, sadrZe i laktazu — enzim koji 0so- 3 gibanja zraka. Kefirko okrenite
bama s intolerancijom laktoze pomaze kod probavljanja laktoze. Takve naopacke.
vrste mlijeka su cesto prilicno pasterizirane $to za uzgoj mlije¢nih kultu- o . ) o
ra nije primjereno. Iz mlijeka je moguce ukloniti laktozu filtriranjem, ali 4.Kliceisperite svakih 24 sata i bit
je kod takve vrste mlijeka premalo hrane za zrnca. : ¢e gotovi u roku 4-6 dana. Zbog
I [I toga Sto sadrZze mnoge vitaminei
) . . 4 /@ ij hranjive tvari, klice su odli¢ne kao
Savjet za osobe s intolerancijom laktoze

Kefitko Zlicesjemenki, prelijteihsvodomi
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PRIPREMA KLICA

ﬁj 1. U Kefirko stavite dvije velike

namacite 12 sati.

2.Nakon 12 satisjemenkeisperite
sasvjezom(neprehladnom)vodom.
Vodu iscijedite kroz poklopac sa

samostalno jelo ili u salatama i
drugim jelima.

PROIZVODNJA | OBLIKOVANJE: Borgla, d. 0. 0., Valvasorjeva ul. 40, 2000 Maribor, Slovenija, info@borgla.com, www.borgla.com



