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2 x 1,5l Bügelgläser

1x Plastiksieb

Kefir mag kein Metall

und folgende Zutaten... 

ACHTUNG: bei jeder Fermentation entsteht Alkohol!

    Bei hausgemachtem Kefir sind es im Schnitt 0.5-1%.
    Kurze Fermentation bei niedriger Temperatur = oft unter 0.5% 



Wasserkefir 1te Fermentation 1 Liter

1 l Wasser Zutaten in sauberes 1,5l Einmachglas geben

60 g Zucker Auflösen im Wasser

30 g Kefir-Kristalle (etwa eine Handvoll) dazugeben

2 stk Bio Zitronenscheiben

1 stk saisonale Frucht, frisch

oder 20 g Bio-Trockenfrüchte (Zusatzstofffrei, ungeschwefelt!)

1 - 3 Tage fermentieren lassen (Hochsommer 1, Winter 3) 
     ⟶ ohne direkte Sonneneinstrahlung bei Zimmertemperatur
     ⟶ bei 1. Fermentation Bügelglas nicht zuspannen, Deckel nur drauflegen!

Danach absieben & Früchte entfernen.
Kristalle unter kaltem Wasser abspülen und mit ihnen neue 

       1. Fermentation ansetzen.
Kefir ist für zweite Fermentation oder zum Genuss bereit.

Tipp I: 3dl Wasser aufkochen, in sauberes Glas geben, Zucker darin 
            auflösen, restl. Wasser darunter mischen = gute Hygiene,
            schnelles Zuckerauflösen, ideale Temperatur.

Tipp II: Wasser durch Tee ersetzen für farbige Varianten mit anderem 
             Geschmack (z.B Früchtetee, Hagenbutte- je nach Geschmack)
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ACHTUNG: bei jeder Fermentation entsteht Alkohol!

 Bei hausgemachtem Kefir sind es im Schnitt 0.5-1%.
 2. Fermentation weglassen, um Alkoholgehalt tief zu halten!
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