Milchkefir

Alle Schuisseln, Loffel, Glaser und,
was immer du auch verwendest,
nuisserv vor deam Ansaty gut
gereinigt werdem. Am besten mit
heiflem Wasser und Spidmittel
spiden. Die Spilmittelreste

er durch Ruckstinde kaputt
gehew kanw.

Keines dieser Dinge, sollte aus
Metall, sondern aus Kunststoff
seivv. Also- nuwr Kunststoffloffel und

Wir brauchen:

10-15 g Kefrknollesww

500ml Milchv

(ichv verwende H -Milch oder
Frischwmilch, die kury erhitzt
wurde und abgekidht ist)

1 verschliefSbowes Gefifs fuwr
mind. 500ml (3.B. Bigelglas)

1 Kunststoffsied-

Kunststoff Sieb-benutzen.
1 Kunststoffloffel
Die Knollenw nicht mio devv
Hondew beridwen, damit er 1 leeve Flasche wm den
keinerlei Keime bekonmunt. fertigen Kefir um Kihlschrank
ywlagern
Zubereitung:

500 ml gimmerwarme Milchv inv das Glay geben.

10-15g Kefurknollen dagugeben und gut schliefSevv.
Verschlieflen Ste das Gowrgefifs dicht (gut zuschraunlen).

Der Kefur bendtigt keinen Sauerstoff

Das Glas, o einenw warmenv (16-22 Grad) moglichst
lichtgeschiitzten Ort stellen. (Inv meiner Kiche habe ich meist die
untere Temperatur, daher braucht er etwas linger um zw reifen,)
Nach 1-2 Tagew (je nachdem wie sauer moww dhwv gerne mochte)
das fertige Kefir-Getrank durch einv Kunststoffsiel gieflenw und
davwv inv eine Flasche oder Glas umfullenw und inv dev

Kuhlschwank stelles.

Die Kefirknollen umv Siel- kurg mit kaltem oder lamwowrmesm Wasser

vorsichiig abspildei.

Das Ansetzglas abwaschev und devw ndchsten Drink ansetzes.




