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KEFIR

1 litre taze sUt (tercihen tam yagli)

1-2 yemek kasigi kefir tanesi (mayasi)

Cam kavanoz

Plastik slizgeg

Tahta veya plastik kasik (metal kullanmamaya dikkat edin)
Temiz bir tllbent veya pecete

Sitl bir tencereye alin ve kaynama noktasina gelene kadar isitin.

Kaynadiktan sonra sitl oda sicakliina sogumaya birakin. (Bu adim pastérize olmayan sit kullaniyorsaniz
gereklidir. Pastdrize sut kullaniyorsaniz direkt olarak bir sonraki adima gegebilirsiniz.)

Oda sicakligina gelen siiti cam kavanoza dokun.

Kefir tanelerini ekleyin ve tahta veya plastik kasik ile hafif¢e karistirin.

Kavanozun agzini tiilbent veya pegete ile kapatin ve lastik bant ile sabitleyin.

Kavanozu dogrudan giines isi§i almayan, oda sicakliginda (20-25°C) bir yerde 24-48 saat boyunca bekletin. Bu
sUre zarfinda sUt, kefir tanelerinin etkisiyle fermente olacaktir.

Fermentasyon sireci tamamlandiktan sonra kefiri plastik stizgeg¢ ile siizin. Kefir taneleri slizgegte kalacak,
fermente edilmig kefir ise altindaki kaba gegecektir.

Siizgecte kalan kefir tanelerini soguk su ile nazikge yikayin.

Suziilen kefiri cam sise veya kavanoza aktarin ve buzdolabinda saklayin. Ev yapimi kefir, buzdolabinda yaklasik
1 hafta boyunca tazeligini koruyacaktir.

Yikadiginiz kefir tanelerini bir sonraki kefir yapimi igin kullanabilirsiniz. Taneleri hemen kullanmayacaksaniz, az
miktarda sit icinde buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Not: Kefir, fermente edilmis bir siit icecegi olup, probiyotik dzellikleri sayesinde sindirim sistemini destekler ve

bagisiklik sistemini giiglendirir.
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