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KEFIR

1 litre gUnlUk sut
Kefir mayasi

Kefir mayasinin icindeki tanecikleri plastik kasik yardimiyla surahinin i¢erisine koyalim.
Ortalama 25 derece sicaklikta olan siitl Gzerine dokelim.

Surahinin adiz kismina streg filmle kapatip (izerine birkag tane delik agalim.

Eger kefiri kisin yapiyorsaniz kenarina bir havluyla sarmaniz gerekir.

24 saat dolduktan sonra kefir tanecikleri kendilerini yukari dogru kaldirmig oluyor.
Taneleri ayirmak icin sutl plastik stizgegten stizlyoruz.

Ayirdigimiz taneciklerle hemen tekrar mayalama yapabiliriz.

Eger mayalama yapmayacaksak yikayip bir kavanoz igerisinde saklayalim.

Uzerini gececek kadar su ekleyelim taneciklere ve buzdolabinda saklayalim.

Hazir olan kefiri buzdolabinda saklayabilir ya da hemen tiketebilirsiniz.

Not: Kullanilan kagik, sizge¢ mutlaka plastikten olmali. Karanlik bir odada mayalama iglemi yapilmali. 24 saat
bekletilmeli. Sttin 1sisi ik olmali. Kefir tanecikleri canlidirlar her hafta 1 kez mayalama igin kullanilabilir. Kefir
tanelerine iyi bakarsaniz artip buylyebilirler. Kafkasya boélgesinde yeni dogan bebeklere 1 yasina kadar kefir
yedirirlermis.
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