KEFIRJEV SIR, KI GA PRIPRAVITE SAMI

Sestavine:

* 0,6 1 mleCnega kefirja

Priprava kefirjevega sira

S fermentacijo mleka z uporabo mlec¢nih kefirnih zrn dobimo kefir; prelijemo ga v temu namenjeno
koSarico posode za pripravo sira Kefirko in pokrijemo s pokrovom. Pustimo stati v hladilniku 24 ur ali
cez noC. Ko je kefirjev sir dovolj gost oziroma po okusu, ga stresemo iz kosarice.

Sir lahko posipamo z razlicnimi sestavinami ali ga oblikujemo z Zlico in povaljamo v sesekljanih
oresckih, zeliS¢ih ali suhem sadju. Postrezemo s kruhom ali krekerji.

Ideje za pripravo sirnih namazov z razlicnimi okusi:
e sesekljani orehi, cokolada in mleti cimet
e mleti cili in poper, sesekljana zelisca
e sesekljane suhe brusnice in pistacije

Avtorica recepta: UrSka Fartelj Vec sirnih receptov najdete tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:


https://recipes.kefirko.com/sl/okusni-recepti-s-siri/kefirjev-sir-ki-ga-pripravite-sami/
https://recipes.kefirko.com/sl/okusni-recepti-s-siri/

Posoda za sir

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/posoda-za-sir/
https://kefirko.com/sl/izdelek/posoda-za-sir/
https://kefirko.com/sl/izdelek/posoda-za-sir/

Kefir Fermentor

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-kefirja/
https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-kefirja/
https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/priprava-kefirja/

BIO cili

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-cili-v-prahu-25g/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-cili-v-prahu-25g/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-cili-v-prahu-25g/

BIO c¢rni poper

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-crni-poper-mleti-25g/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-crni-poper-mleti-25g/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-crni-poper-mleti-25g/

