
KOMBUČA S ŠIPKOVIM ČAJEM,
POMARANČO IN METO

Sestavine:
800 ml navadne kombuče
200 ml šipkovega čaja
50 ml svežega pomarančnega soka
nekaj lističev sveže mete

Priprava šipkove kombuče

Pripravite šipkov čaj in ga ohladite na sobno temperaturo. Zmešajte vse sestavine s kombučo.
Pokrijte s tesnilnim pokrovom. Fermentirajte 2-3 dni na sobni temperaturi.

Servirajte ohlajeno.

Več receptov za kombučo najdete tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:

https://recipes.kefirko.com/sl/fermentiranje-kombuce/kombuca-s-sipkovim-cajem-pomaranco-in-meto/
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Kombuča Fermentor

Kupite na Kefirko.com

https://kefirko.com/sl/izdelek/kombuca-fermentor/
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Sekundarna fermentacija

Kupite na Kefirko.com

https://kefirko.com/sl/izdelek/sekundarna-fermentacija/
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BIO čaj šipek

Kupite na Kefirko.com

https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-caj-sipek-100g/
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