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—R TESNILNI POKROV @ OZEMALNIK

Tesnilni pokrov pri Kefirko setu za kefir omogoca pretok S priloZzenim ozemalnikom lahko sok citrusov

plinov, ki nastajajo pri fermentaciji, in hkrati preprecu- izstisnemo neposredno v vodni kefir. 0Zemalnik
je, da bi necistoCe priSle v posodo. Na spodnji strani pritrdimo na pokrov s sitom.
tesnilnega pokrova je merica, s katero odmerimo zrna
za pripravo mlecnega kefirja. Tesnilni pokrov lahko _ KEFIRKO STEKLENI KOZAREC
uporabimo tudi kot podstavek za odlaganje, da kuhinja Konkavna oblika kozarca omogoca udobno
ostane Gista. uporabo. Taktilne oznake na zunaniji strani posode
Kefgitko omogocajo odmerjanje tekoCine za pripravo porcij
POKROV S SITOM kefirja (300 ml).
V pokrovu s sitom je cedilo, ki je oblikovano tako, da
\\\\\\\\\\\W////// zadrZi zrna in omogoca odlivanje kefirja. Cedilo ima dve PALCKA
: = obmogu ia ?dllvame za mlecni keLflr Z vecjimi rezgrrlll N qu—e—  Priroten pripomodek, s katerim dodajamo kefirna
% § za vodni kefir z manjSimi rezami. LoCevanje zrn od ke- zrna in mesamo kefir.
%////////m\\\\\\\\\ firja je tako povsem preprosto - kefir samo odlijemo ¢ez
cedilo. Nalivanje kefirja v kozarce je enostavno zaradi STRGALO
posveb_ne obllk_e zunanjega rc_)ba. Pokrov sita upc_)rablmo, Pripomotek za mesanje zr med precejanjem.
ko Zelimo kefima zrma sprati z vodo. Pokrov s sitom Zrna se tako enostavno logijo od kefirja in ostane-
lahko uporabimo tudi kot merico, ki napolnjena z zrni

jo v kozarcu. Strgalo pritrdimo na pokrov s sitom

zadostuje za pripravo 0,6 | vodnega kefirja. in ga med precejanjem polkrozno premikamo.

KAKO PRIPRAVIMO MLECNI KEFIR
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1. Kefirna zrnca damo 2. Tesnilni pokrov 3. Ko je po priblizno 24 4. Pritrdite prilozeno strgalo KAKO ODMERIMO ZRNCA
v kozarec in dodamo privijemo samo toliko, urah primarna fermenta- ~ na pokrov s sitom, da ; -
ustrezno koli¢ino mleka. da zaCutimo uporin s cija kon¢ana, odvijemo zaprete odprtino na sredini. .2023:2:”3?3 dziaogrlglft\)l\?oﬁif Iz”r?l
Merilne oznake na tem omogocimo pretok pokrov s sitomin s S polkroznim premikanjem Jt emperature in posameznikove ’a
kozarcu oznacujejo 300 plinov med fermentacijo. ~ palcko premeSamo kefir.  strgala med precejanjem si okuga Nacelo mpa velia da merigco
ml, kar je priporoCena Kefirko pustimo na sobni olajSate precejanje kefirja. na teshilnem okrov lJJ ﬁa olnimo
porcija. temperaturi priblizno 24 Precejen kefir je pripravljen 7 2rnci za ori F;avo 0.61 (ﬁefirko

ur. Ko se teko€ina zgosti, za uzivanje ali sekundarno kozarec) rr?legne 4 k’efir'a in od-

je primarna fermentacija fermentacijo, zrnca pa im0 kolici 9 jainp 14

koncana ostanejo v kozarcu in so vojimo KOUCINO 2e za pripravo 1,

| (veliki Kefirko kozarec) mle¢nega

pripravljena na pripravo kefirja.

svezega kefirja.

KAKO PRIPRAVIMO VODNI KEFIR

|

Kefgdko

PYOREr KAKO ODMERIMO ZRNCA

@ @ @ IN SLADKOR
1. Kefirna zrnca damov 2. Tesnilni pokrov 3. Ko je po priblizno 4. Ko je vodni kefir Kolicina kefirjevih zrnc je odvis-
kozarec in jih preliiemo's  priviiemo samo toliko, 1-2 dnevih primarna precejen, lahko dodamo na od kakovosti kefirjevih zrnc,
svezo, neklorirano in ne-  da zaGutimo upor in s fermentacija konana, sadne sokove ali sveze temperature in posameznikovega
filtrirano vodo. Dodamo ~ tem omogogimo pretok odstranimo zgorniji iztisnjen sok citrusov, okusa. Naceloma velja, da z zrnci
sladkor in suho sadje po  plinov med fermentacijo. pokrov in precedimo zapremo s pokrovom in napolnimo pokrov s sitom do vrha
okusu (po Zelji). Kefirko pustimo na sobni kefir v stekleni kozarec.  pustimo v hladilniku e 1 za pripravo 0,6 | (kozarec Kefirko)
temperaturi 1-2 dneva. Pomagamo si lahko z dan, da poteka sekund- vodnega kefirja in dodamo 2-3 Zlice

sladkorja. Za pripravo 1,4 | (veliki
Kefirko kozarec) vodnega kefirja
podvojimo koli¢ino kefirnih zrnc in
sladkorja.

strgalom. arna fermentacija.




(D UPORABA KEFIRKA

e Pred prvo uporabo operite vse dele s toplo vodo in detergentom, ki ga nato temeljito izperite.

e Vsi elementi Kefirko seta za kefir se lahko operejo na zgornji polici pomivalnega stroja, vendar za najboljSe rezultate priporoéamo ro¢no pranje.

e  Med fermentacijo ne izpostavljajte Kefirko seta za kefir neposredni son¢ni svetlobi; prav tako ga ne izpostavljajte direktnim virom toplote v kuhinji.
¢ Tesnilni pokrov med fermentacijo pustite nekoliko odprt, da omogodite izhod plinov, cbenem pa naj bo dovolj zaprt, da preprecite vnos majhnih

delcev ali music.

e  Pokrov s sitom ima dve obmocji za odlivanje: za mlecni kefir z vecjimi rezami in za vodni kefir z manjSimi rezami.
e Sperite pokrov s sitom po vsaki uporabi in z njim nalahno potapkajte po kuhinjski krpi, da se osusi.

NAMIGI

SEKUNDARNA FERMENTACIJA

Kozarec s svezim kefirjem tesno zapremo s pokrovom in ga za en dan postavimo v hladilnik. V tem €asu bo potekala sekundarna
fermentacija, po kateri bo kefir vseboval poln spekter probiotikov, hkrati pa bo Se naslednji dan ohranil svezino.

KAKO SHRANIMO PRESEZKE KEFIRNIH ZRNC

Zrnca lahko uporabimo za pripravo nove porcije kefirja ali pa jih shranimo. Zrnca mle¢nega kefirja shranjujemo tako, da jih damo
v man;j$i kozarec in jih prelijemo z mlekom ter shranimo v hladilniku (za kraj$e obdobje - do 7 dni); lahko pa jih prelijemo z vodo in
dodamo S¢epec sladkorja ter shranimo v hladilniku (za dalj$e obdobje - do 2 meseca).

ISCETE & DELITE KEFIRNA ZRNCA

Kefirna zrnca ves Cas rastejo in se razmnozuijejo, zato je v navadi, da presezke podarimo naprej. Zrnca ob¢asno odmerimo z merico
v tesnilnem pokrovu in jih ponudimo drugim pridelovalcem kefirja. Za izmenjavo/pridobitev ¢im bolj svezih zrnc mle¢nega in vod-
nega kefirja priporo¢amo, da s pomocjo platforme Kefirhood.com poi$cete pridelovalce kefirja v svoji bliZini.

KATERO MLEKO IZBRATI ZA MLECNI KEFIR

Kravje mleko najpogosteje uporabljamo za gojenje mlecnih kultur. Iz njega
dobimo gost teko¢ kefir.

Kozje mleko postaja za gojenje mlecnih kultur vedno bolj priljubljeno. Struktura
kozjega mleka je drugacna od kravjega, zato je kefir redkejsi.

Ovéje mleko je bolj sladko in vsebuje ve€ proteinov kot kravje, zato iz njega
dobimo gostejsi in bolj kremast kefir.

Rastlinsko mleko je primerno za gojenje nekaterih vrst mle¢nih kultur. Z zrnci
za mlecni kefir lahko fermentiramo tudi kokosovo mleko, upoStevati moramo le Cas
za revitalizacijo zrnc. S kefirnimi zrnci je mogoce fermentirati tudi mleko iz semen ali
oreskov, vendar tovrstna fermentacija ni vedno uspesna.

Cas za revitalizacijo.

Pomembno je, da pri fermentaciji kokosovega mleka kefirna zrnca 24 h revitalizira-
mo v mleku Zivalskega izvora. Postopek ponavljamo vsakih nekaj dni.

Mieko brez laktoze najverjetneje ne bo primerno za fermentacijo. Nekatere
vrste namre¢ vseeno vsebujejo laktozo, a hkrati vsebujejo tudi laktazo — encim,

ki osebam z laktozno intoleranco pomaga pri presnovi laktoze. Te vrste mleka so
obi¢ajno mocno pasterizirane, kar za gojenje mlecnih kultur ni primerno. Laktozo je
iz mleka mogoCe odstraniti tudi s filtriranjem, vendar bo pri taki vrsti mleka premalo
hrane za bakterije.

3@: Namig za osebe z laktozno intoleranco

Mlecni kefir lahko tudi zorimo, da zmanj$amo vsebnost laktoze.

@

KAKO PRIPRAVIMO KALCKE

V Kefirko kozarec damo dve jedilni Zlici semen,
jih prelijemo z vodo, zapremo in pustimo, da se
namakajo 12 ur.

Po 12 urah semena splahnemo s svezZo (ne prehlad-
no) vodo. Vodo odcedimo skozi pokrov s sitom.

Tesnilni pokrov privijemo samo toliko, da zacu-
timo upor. Pokrova ne zategnemo do konca, da
omogocimo pretok zraka, Kefirko postavimo na
glavo.

Kalcke splahnemo vsakih 24 ur in v 4-6 dneh P
bodo pripravljeni. Ker vsebujejo veliko vitaminov in

hranilnih snovi, so odli¢ni kot samostojna jed ali v

kombinaciji s solatami in drugimi jedmi. y

PROIZVODNUJA IN OBLIKOVANJE: Borgla, d. o. 0., Valvasorjeva ulica 40, 2000 Maribor, Slovenija, info@borgla.com, www.borgla.com



