Navod na domaci pFripravu Kombuchy

Co potrebujete:

Nasadu Kombuchy v nalevu,

¢aj ¢erny nebo zeleny - mnozstvi 2 g litr,

cukr fepny nebo titinovy - mnozstvi 80 g litr,
nadobu na kvaseni kombuchy, nejlépe sklenénou.

Postup: S

1. Uvarte mnoZstvi &aje, které chcete kvasit (zacit s mnoZstvim do
1 litru) rozmichejte v ném cukr a nechte ho vychladnout na teplotu
kolem 30°C.

2. Po vychladnuti vylijte cely obsah nadoby s nasadou kombuchy
do caje.

3. Zakryjte prodysnym textilnim ubrouskem, umistéte ve stinném
misté s teplotou pfiblizné 21—-24°C a nechte kvasit dle Vasi chuti
cca 7-20 dnd. Béhem prvnich 5 dnli kombuchu nechte zcela
v klidu.

4. Po dokvaseni dle Vasich pfedstav vyjméte fungus kombuchy,
ktery se rozrostl, uloZte jej do nadoby a zalijte trochou hotové
kombuchy pro dals$i pouZiti.

5. Kombuchu pfelijte pfes cednik do lahvi a miZete ji pit.
Pokud chcete v napoji perlivost, nechte ji v teple v uzaviené
lahvi po dobu 2-3 tydnu.

Po dobu kvaseni, by se v mistnosti nemélo kourfit ani byt jiné pachy.
To ma velky viiv na chut. Rovnéz by kombucha neméla byt "
v nadobéach z hliniku a dal$ich kovi, kromé kvalitniho nerezu.

Pro vyrobu kombuchy Ize pouzit i riizné druhy bylin.
Hotova kombucha nesmi byt ohfivana nad 50°C.

Po vicenasobném pouziti se mGze meénit chut napoje,
nebot kombucha starne.
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