KEFIR
FERMEN

T

Kefir fermentor za pripravo mle¢nega ali vodnega
kefirja z uporabo kefirnih kultur: kefirnih zrn.
Omogoca optimalne pogoje za vsako
fermentacijo kefirja.



DVOJNI POKROV

Zgornji pokrov lahko ostane
nekoliko odprt. S tem se
omogodi pretok zraka, oben-
em pa prepreci vdor prahu in
manjsih insektov.

STRGALO

Za mes$anje zrn med odcejan-
jem. Zrna se tako enostavno
lo¢ijo od kefirja. Strgalo pritrdi-
mo v odprtino pokrova s sitom
in s tem preprec¢imo iztekanje
kefirja. Tako je postopek
odcejanja priro¢nejsiin brez
nepotrebne umazanije.

POKROV S SITOM

V pokrov vgrajeno sito olajsa
odcejanje kefirja. Ima dve coni
odcejanja: s §irSimi rezami

za bolj gost (mlecni) kefirin z
ozjimi rezami za vodni kefir ali
mlecni kefir z manjsimi zrni.

MESANJE KEFIRJA

PriloZzena Zlica za meSan-
je med fermentacijo ali
pred odcejanjem. Zlica je
priro¢na tudi za rokovanje
s kefirnimi zrni ali pripravo
sladke vodne raztopine za
vodni kefir.
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SESTAVLJANJE

~
W

PROSTORNINA

Manjsi Kefirko kozarec ima prostornino
900 ml, vecji pa 1400 ml.
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SKRB ZA KEFIR FERMENTOR

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

Izdelek ni namenjen pranju v pomivalnem stroju.

Ne izpostavljajte neposredni son¢ni svetlobi med fer-
mentacijo; prav tako ga ne izpostavljajte direktnim virom
toplote v kuhinji.

> bbb

Sperite pokrov s sitom po vsaki uporabi in z njim nalahno
potapkajte po kuhinjski krpi, da se posusi.

Vsi plasti¢ni elementi tega izdelka so narejeni iz
dmo bioplastike. To pomeni, da so izdelani iz bioloSkega
PLASTIC) materiala in je njihova proizvodnja bolj okolju prijazna.

KAKO ZACETI

Mlecni kefir pripravimo tako, da v mleku pustimo kefirna zrna
in poc¢akamo na fermentacijo. Vodni kefir pripravimo na enak
nacin, le da namesto mleka uporabimo zrna vodnega kefirja ter
vodo s sladkorjem.

Kefirna zrna so simbioti¢na kultura bakterij in kvasovk. Za fer-
mentacijo uporabimo sveza kefirna zrna. Ce imate susena zrna,
jih je potrebno pred fermentacijo aktivirati.

SLO



RECEPT ZA MLECNI KEFIR

Uporabite kulturo v obliki kefirnih zrn, saj se jih lahko uporabi
vedno znova. Nase priporo¢eno razmerje kefirnih zrn in mleka je
1:100. Koli¢ino lahko prilagodite sorazmerno. Glej tabelo spodaj.

KEFIRNA ZRNA MLEKO

3g/17licka 300 ml
i 6g/27licka 600 ml
12 g/ 3 zlicka 1200 ml
-_— 1. Zrna postavite v kozarec in dodajte

. primerno koli¢ino mleka.

2. Pokrijte in 24 ur pustite fermentirati
na sobni temperaturi (20-24°C). Fer-
mentacija je zaklju¢ena, ko se mleko
L A zgosti in dobi bolj kisel okus.
fg 3. Ko je kefir fermentiran, odstranite
pokrov in z Zlicko zmesajte kefir do

kremaste teksture. Ponovno pritrdite
pokrov s sitom.

4. Namestite strgalo v odprtino
pokrova s sitom. Med izlivanjem kefirja
strgalo polkroZno vrtite, da odstranite
zrna, ki bi lahko zamasila reze za odce-
janje. Odcejen kefir je primeren za pitje
ali za sekundarno fermentacijo.
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NASVETI ZA MLECNI KEFIR SLO

. Ce zgorniji pokrov med fermentacijo pustite nekoliko
odprt, s tem omogocite pretok zraka. Primerno zaprt
pokrov prepreci vdor music ali majhnih delcev v kozarec.

e
M

-

Cedilo ima dve coni za odcejanje - uporabite Sirse reze
za kefirna zrna obicajne velikosti (velikost arasida).

s
N
M

.

Dehidrirana mle¢na kefirna zrna so lahko takoj po akti-
vaciji nekoliko manjsa. Pri zelo majhnih zrnih lahko prvih
nekaj tednov uporabljate plasti¢no cedilo s fino mrezico,
dokler zrna nekoliko ne zrastejo.
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Mleéni kefir skoraj ne vsebuje laktoze, zato ga lahko
uzivate tudi, Ce se izogibate izdelkom z laktozo.
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)
g
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Ce zelite napraviti odmor od priprave mleénega kefirja,
lahko zrna shranite (7-14 dni) v hladilniku v manjsi kolici-
ni mleka ali raztopine vode in sladkorja.

e
R
g
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Kefir uzivajte svez ali ga shranjujte v hladilniku do 7 dni.
Upostevajte, da se bo okus kefirja vsak dan spreminjal,
saj se pocasna fermentacija nadaljuje tudi brez zrn. Kefir
bo postajal vse bolj kisel.

e
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Po fermentaciji (prvih 24 ur) lahko napravite sekundarno
fermentacijo kefirja, da zakljucite fermentacijski proces.
Ta poteka brez zrn in §e dodatnih 12-24 ur. Kefirju lahko
za sekundarno fermentacijo dodate sadje, za¢imbe ali
zeli§¢a, da mu spremenite okus (jagode, lupina citrusov,
cimet, vanilija, Cokolada itd.).

s
N
M
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IZBIRA MLEKA & VEGANSKI KEFIR

Kravje mleko
Je najbolj pogosta izbira za fermentacijo gostega kremnega
mle¢nega kefirja.

Kozje mleko
Fermentiran kefir je nekoliko redkejsi in odli¢nega okusa.

Ovcje mleko
Vsebuje vec beljakovin in fermentira v bolj kremast kefir.

Mieko brez laktoze

Se ne more uporabiti za fermentacijo kefirja. Med fermentacijo
se mle¢ni sladkor laktoza porabi kot hrana za bakterije v zrnih.
Fermentiran kefir je skoraj brez laktoze (99%).

Rastlinsko mleko, veganska alternativa

Kefir lahko pripravite tudi z mlekom na rastlinski osnovi, npr. soji-
no, mandljevo, kokosovo mleko itd. V&asih zrna dobro fermentira-
jo tudi v tak§nem mleku, drugic pa je potrebno vsakih nekaj ciklov
narediti premor in zrna 24 ur fermentirati v navadnem kravjem
mleku. Temu reCemo obdobje revitalizacije.
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RECEPT ZA VODNI KEFIR SLO

Uporabite Ziva kefirna zrna, ki jih lahko uporabljate
vedno znova. Priporo¢amo razmerje vodnih kefirnih zrn
in vode s sladkorjem 1:20. Koli¢ino lahko sorazmerno
prilagodite. Glej tabelo spodaj.

KEFIRNA ZRNA SLADKOR VODA

15g/1Zlica 15g/1zlica 300 ml
30 g/ 2 Zlici 30g/2 zlici 600 ml
50g/3,5zlice 50g/3,5 Zlice 1000 ml

1. Nalijte vodo v Kefirko kozarec.
Dodajte sladkor in mesajte, dokler
se ne raztopi. Dodajte kefirna zrna.

2. Pokrijte in fermentirajte na
sobni temperaturi (20-24°C) -—
24-48 ur.

3. Ko vodni kefir fermentira, odprite
zgornji pokrov ter namestite strgalo

v odprtino pokrova s sitom. Med
odcejanjem polkrozno vrtite strgalo,
da umaknete zrna, ki lahko zamasijo
reze v situ. Odcejen kefir je pripravljen
za pitje ali sekundarno fermentacijo.
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NASVETI ZA VODNI KEFIR
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Sito ima dve coni za odcejanje - oZje reze so primerne za
vodni kefir.

Uporabite neklorirano vodo za pripravo vodnega kefirja.
Ce niste prepriani o vsebnosti klora, lahko vodo pustite
v odprti posodi na kuhinjskem pultu nekaj ur. Lahko jo
tudi najprej prekuhate.

Vodi lahko dodate minerale (kadar uporabljate filtrirano
vodo), tako da del sladkorja zamenjate za sladkor z visjo
vsebnostjo mineralov (nerafiniran sladkor) ali v kozarec
dodate kos suhega ali sveZega sadja (fige, rozine, ingver,
limona itd.). Dodate lahko tudi nekaj kapljic limoninega

soka, sode bikarbone ipd.

Za bolj$o rast kefirnih zrn dodajte minerale (zgornja
alineja). UpoStevajte, da prevelika koli¢ina mineralov prav
tako skodi zrnom. Lahko postanejo kasasta.

Ce v kefirju Zelite ve& mehur&kov, pove&ajte koligino
mineralov in med fermentacijo popolnoma zaprite pokrov.

Ko Zelite napraviti odmor od fermentiranja vodnega kefirja,
lahko kefirna zrna shranite v hladilniku 7-14 dni v manjsi
koli¢ini sladkorja in vode.

SEKUNDARNA FERMENTACIJA
VODNEGA KEFIRJA

Do polnega spektra pozitivnih bakterij s sekundarno
fermentacijo kefirja!

Sekundarna fermentacija poteka po zaklju¢ku prve (24-48 ur)
in brez kefirjevih zrn. To je nacin, da svojemu vodnemu kefirju
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dodate vec okusa in mehurckov. Precejen kefir nalijete v

steklenice in jih nepredusno zaprete. SLO
Pazite, da uporabljate kakovostne steklenice zaradi visoke-
ga tlaka, ki ga ustvarijo plini, ki se tvorijo med fermentacijo.
Dodate lahko sveze stisnjen sok, sveze ali suho sadje,
zacimbe, zelis¢a ipd. Fermentirajte $e 12 ur ali ve¢, dokler
se raven sladkosti ne zmanjsa in kefir postane penec.
Postrezite ohlajeno.

PRIPRAVA KALCKOV

Ko va8a zrna pocivajo, lahko v Kefir fer-
mentorju pripravite kalCke. Kalcki so zelo
hranilni in imajo veliko vitaminov. Uporabite
jih lahko v solatah, sendvicih ali prigrizkih.

KAKO PRIPRAVITI KALCKE
V KEFIR FERMENTORJU:

1. V kozarec stresite semena (pribl. 2 Zlici) in prelijte z vecjo koli¢i-
no vode. Pustite namakati 6-12 ur, upos$tevajte navodila na vrecki.

2. Odcedite vodo in fermentor s semeni obrnite na glavo. Pustite
zgornji pokrov rahlo odprt, da omogocite pretok zraka.

3. Pustite na sobni temperaturi, stran od virov toplote. Odvisno od
vrste semen, naj bi ta zacela kaliti v dnevu ali dveh.

4. Vsak dan sperite semena s sveZo vodo in jih dobro odcedite.
Obi¢ajno je potrebnih 4-6 dni, da so kal¢ki pripravljeni za uzivanje.








