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KEFIR

https://www.cumhuriyet.com.tr

100 gram kefir tanesi
2 litre ¢ig sut

Derin bir tencere igerisine sUtll alin ve kisik ateste kaynatmaya baslatin. Sit iyice kaynadiginda ocaktan alin ve
sogumasi igin bir kenarda bekletin. Siit illimaya basladiginda lizerinde kaymak olugur. Bu kaymaklari tahta
kasikla alin. Sut sogudugunda igerisine kefir tanelerini dokiin ve tahta kasik ile karistirin. Hazirladiginiz karigimi
cam kavanoz igerisine alin ve Uzerini bezle érterek, kapatin. Kavanozu oda sicaklijinda 24 saat boyunca
saklayin. Bir glin sonra bezi kaldirin, sttiin Gzerinde pihtilagsmalar géreceksiniz. Bunlari gérdiguniizde
kavanozun kapagini kapatin ve buzdolabinda bir gece bekletin. Bir gece sonra kefiri plastik siizgecten ya da
thlbentten gegirin ve pihtilardan arindirin. Hazirladiginiz kefiri cam siselerde ve buzdolabinda muhafaza
edebilirsiniz. Siizgegte kalan kefir tanelerini tekrar maya olarak kullanabilirsiniz. Buzdolabinda saklayacaginiz
kefiri iki gtin icerisinde tiketmelisiniz. Afiyet olsun.

Not: Hazir kefir mayasi Universitelerin maya hazirlayan ziraat fakultelerinden, organik 0rlin satan firmalardan,
internet Uzerinden satis yapan kefir mayasi saticilarindan alabilirsiniz. Ayrica Organik Griin satisi yapan
aktarlardan kefir mayasi temin edebilirsiniz.
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