NAMAZ 17 KEFIRJA S CIMETOM IN BANANO

Ingredients:

¢ 100 g kremnega kefirja (odcejamo 6-8 ur)
¢ 1 banana

* tablica kakovostne ¢okolade

e domac rzeni kruh ali ¢rni rustika kruh

Recept za kremni kefir
Najprej pripravite mlecni kefir.

V kozarec vlozite aktivna zrna mlecnega kefirja in jih prelijte s kravjim mlekom. Pokrijte in pustite
fermentriati 24 ur. Lahko pustite fermentirati tudi dlje, ¢e zelite bolj mocan, kisel kefir. Naslednji
dan kefir precedite kar neposredno v posodo za sir Kefirko, ki ima integrirano mrezasto kosarico za
odcejanje. Kozarec ponovno pokrijete in postavite v hladilnik za nekaj ur ali ¢ez no¢. Pustite odcejati
toliko ¢asa, da vam bo vSe¢ gostota kremnega kefirjevega namaza.

Kremni kefir namaZete na rezine kruha. Se bolje je, ¢e kruh prej popedete. Potresite z mleto
cokolado in okrasite z rezinami banane. Postrezite s ¢okoladni napitkom iz kefirja.

Alternativa temu receptu bi bila, da banano najprej zmeckate in zmesate s kefirjevim namazom. Za
to morate uporabiti zelo zrelo banano, da jo boste lahko z vilicami zmesali s kefirjem. Ce Zelite bolj


https://recipes.kefirko.com/sl/recepti-s-kefirjem/namaz-iz-kefirja-s-cimetom-in-banano/

konsistenco namaza, lahko uporabite tudi mesalnik.
Avtorica recepta: Urska Fartelj
Vec receptov s kefirjem si lahko ogledate tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:

Kefir Fermentor
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BIO zrna mlecnega kefirja
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Posoda za sir
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