ORANZADA Z VODNIM KEFIRJEM

Sestavine:

¢ 6-8 zlic zrn vodnega kefirja (tibicos)

¢ 400 ml pomaran¢nega soka + 400 ml vode ali 800 ml mrzle vode
* 4 kocke kandiranega ingverja ali 6 kandiranih lupinic pomarance
¢ 1 vejica mete

Sveze iztisnjen pomarancni sok moramo nujno razredciti z vodo, sicer bo med fermentacijo nastal
alkohol. Pomarancni nektar (kupljen ali usteklenicen doma) vsebuje dovolj sladkorja, potrebnega za
fermentacijo, zato mu ne dodajamo sladkorja. Prav tako ga ni potrebno dodatno redciti z vodo, ker
med fermentacijo ne bo nastal alkohol. Ce nimamo pomaran¢, lahko uporabimo navadno vodo.

Fermentacija oranzade

V posodo, ki dobro tesni, damo kandirane lupinice pomarance ali kandiran ingver ali navadni
sladkor. Vejica mete bo napitku dala svezino, lahko pa uporabimo tudi druga zeliS¢a. Dodamo kefirna
zrnca, zalijemo z mrzlo vodo in posodo dobro zapremo. Posodo postavimo na kuhinjski pult za 1-2
dni. Posoda ne sme biti izpostavljena neposredni soncni svetlobi. Posodo veckrat pretresemo, vendar
je ne odpiramo.


https://recipes.kefirko.com/sl/recepti-s-kefirjem/oranzada-z-vodnim-kefirjem/

Ko je v pijaci dovolj mehurckov, jo precedimo skozi plasti¢no cedilo in natocimo v steklenico. Dobro
zaprto steklenico hranimo v hladilniku. Napitek postreZzemo dobro ohlajen. Ce smo fermentirali zgolj
sladkano vodo, dodamo sok, steklenico takoj zapremo in shranimo v hladilniku.

Ce smo pijago pripravljali s sokom, jo precedimo in prav tako takoj zapremo. Kefirna zrnca
splahnemo pod mrzlo tekoco vodo, da odstranimo vse ostanke prejSnje fermentacije (meto, lupinice
itd.) in zrnca pripravimo za novo fermentacijo. Kolicina mehurckov je odvisna od aktivnosti kefirnih
zrnc - ta pa od koli¢ine sladkorja in ¢asa fermentacije.

Opozorilo: Uporabite steklo primerno za fermentacijo, da preprecite pokanje steklenic zaradi
pritiska.

Avtorica recepta: Urska Fartelj
Vec receptov s kefirjem najdete tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:

Kefir Fermentor

Kupite na Kefirko.com


https://recipes.kefirko.com/sl/okusne-jedi-s-kefirjem/
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 zrna vodnega kefirja

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-zrna-vodnega-kefirja-5g-susena/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-zrna-vodnega-kefirja-5g-susena/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-zrna-vodnega-kefirja-5g-susena/

Sekundarna fermentacija

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/kategorija-izdelka/sekundarna-fermentacija/
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BIO trsni sladkor

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-trsni-sladkor-250g/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-trsni-sladkor-250g/
https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-trsni-sladkor-250g/

