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KOMBU CAYI

Kombu mantari (kombucha)

Yarim su bardagi hazir kombu ¢ayi (mantarinizin iginde bulundugdu sivi kombu ¢ayidir)
5 yemek kasigi seker

6 gram cay

4 su bardagi icme suyu

1 litrelik cam kavanoz

Tahta kagik

Plastik slizgeg

Kombu ¢ayi yapmaya, suyu ocakta 5 dakika kadar kaynatmakla baslayin.

Sekeri ilave edin ve tamamen eriyene kadar kasikla karistirin.

Sekerli suya cayi ekleyin. Tekrar kaynatmadan birakin demlensin.

Gay demlendikten sonra siiziin. Oda sicakligina gelene kadar bekleyin.

Gay1 cam kavanoza koyun ancak tamamini doldurmayin.

Kavanozdaki ¢gaya kombu mantarini ve igindeki sividan yani kombu ¢ayindan ilave edin.

Kavanozda iki parmak kadar bogluk birakin. Aksi durumda fermantasyon sirasinda tagacaktir.

Kombu cayi fermente olacagdi i¢in de kullandiiniz ara¢ gereglerin tahta veya plastik olmasina 6zen gésterin.
Metal kullanmayin.

Kavanozu hava alacak sekilde kapatmalisiniz. Bunun igin kavanozun agzini tilbentle sarin ve lastikle sabitleyin.
Gines gérmeyen bir yerde oda sicakliginda 1-2 hafta mayalanmaya birakin.

Besinci glinden sonra temiz tahta bir kasikla tadina bakabilirsiniz.

Gayiniz 1-2 haftanin sonunda hazir olacaktir.

Kombu ¢ayinin, asit orani arttik¢a tadi keskinlesir. Damak zevkinize gére ne zaman tuketeceginize karar
verebilirsiniz.

Gay hazir oldugunda mantari ¢ikarin ve sizin.

Kalan ¢caydan, sonraki ¢aylarinizda kullanmak i¢in yarim ¢ay bardagi ayirmayi unutmayin.

Gayinizi dilerseniz bu haliyle, dilerseniz de gesitli baharat ve ballarla aroma katarak tiiketebilirsiniz.
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