PELEIIT ITPUT'OTYBAHHS KE®DIPY

1. Csixe Monoko Harpitu 10 Temreparypu 32°C. Haiikpaiie as miei MeTu
BUKOPHUCTOBYBATH BOJISIHY 0aHIO, ajie MO’KHAa BUKOPUCTOBYBAaTHU CaMUI MOBUILHUMN

HarpiB Ha IUIUTIL.

2. Bucumnartu 3aKBacKy piBHOMIPHO Ha MOBEPXHIO MOJIOKA 1 1aTh 1 XBUIIMHY
3BOJIOKHUTH MOPOIIKY 3 OakTepismu. Lle ais 3anobirae 3nunanHoo 6akTepii B

rpyaky. IIoTiM akypaTHO nepemMilaTi IyMiBKOIO MPOTIroM | XBUIIMHMU.

3. CTBOpUTH TEIUIOI30JIAIII0 EMHOCTI 3 MOJIOKOM. MoHa 00epHYTH KiJIbKa pa3iB
PYIIHUKOM a00 OCTaBUTHU B Teruie Mmiciie. OCHOBHE 3aBlIaHHs, 1[00 TeMIepaTypa
MoJioka Oyna TpuBanuii yac He Hikue 25°C 1 He Bunie 35°C. Ilpu Oubin HU3BKIN
TeMIepaTypi OakTepiajibHa 3aKBacKa BUKOHAE CBOIO pOOOTY HE TaK IIBHJIKO, ajie

Kedip BCEOTHO Y Bac BUH/IE.

4. JlospiBanHs kedipy 12 rogus. 3a 11eil yac KOMIUIEKC KYIbTYpP KHCIOMOJOYHUX
OakTepiii MepeTBOPUTh MOJIOKO Ha kedip. KoHcHCTeHITIs TOTOBOTO Kedipy

OJIHOPIJHA, 3 IPIOHUMH MOJIOYHUMHU IIIACTIBIIMH. CMaK 0COOIMBHIA!



	1. Свіже молоко нагріти до температури 32 С. Найкраще для цієї мети використовувати водяну баню, але можна використовувати самий повільний нагрів на плиті.
	2. Висипати закваску рівномірно на поверхню молока і дати 1 хвилину зволожити порошку з бактеріями. Це дія запобігає злипанню бактерій в грудку. Потім акуратно перемішати шумівкою протягом 1 хвилини.
	3. Створити теплоізоляцію ємності з молоком. Можна обернути кілька разів рушником або поставити в тепле місце. Основне завдання, щоб температура молока була тривалий час не нижче 25 С і не вище 35 С. При більш низькій температурі бактеріальна закваска...
	4. Дозрівання кефіру 12 годин. За цей час комплекс культур кисломолочних бактерій перетворить молоко на кефір. Консистенція готового кефіру однорідна, з дрібними молочними пластівцями. Смак особливий!

