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INFORMATIONS

INGREDIENTS

KEFIR DE FRUITS IG BAS

PREPARATION
1/ Pour la 1ére fermentation :

Mettez 1,2 litre d'eau de source dans une jarre de 1,53 2 litres

2Ajoutez 25 g de sucre, delayez avec une cuillére en bois

3Plongez-y une figue séche entiére + 2 rondelles de citron jaune bio sans pepin

4hjoutez les grains de kéfir et fermez le bocal

5Laissez entreposer a température ambiante et a I'abri de la lumiére (sous un
torchon ou dans un placard par exemple) pendant 24 heures minimum

6Lorsque la figue seche est remontée a la surface et est bien gonflee, cela veut dire
que la fermentation est terminee. Si ce n'est pas le cas, poursuivez la fermentation
encore 24H et au besoin (cela dépends de la température ambiante)

2/ Pour la 2e fermentation :

1Enlevez la figue et les rondelles de citron puis filtrez la boisson a 'aide d'un
entonnoir en plastique et d'une passoire en plastique

2Remettez vos grains de kéfir dans une jarre ou un bocal rempli d’eau avec un peu
de sucre et entreposez au réfrigérateur. Le kéfir est vivant et se bichonne afin qu'il
se multiplie - pour en donner par exemple !

3Mettez la boisson dans une bouteille a fermeture mécanique (type limonade en
bouteille en verre)

Notes et conseils :

Le kéfir est une boisson fermentée qui produit du C02; elle deviendra donc pétillante.
Ne remplissez donc pas complétement votre bouteille lors de la 2e fermentation (la
production de gaz pourrait faire éclater la bouteille).

Les grains de Kéfir supportent mal les objects metalliques tels que les cuilléres en
inox, les passoires métalliques etc. Préferez une cuillere en bois et une passoire en
plastique.

BONNE DEGUSTATION !
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