Recept na pripravu kombuchy

Vlozeno: 12.09.2021 Komercni sdéleni

Prirodni probiotika by méla byt soucasti naseho kazdodenniho jidelnicku. Problém je v tom, ze
malokomu jejich zdroje doopravdy chutnaji. Pravé proto byste méli zkusit Ucinky kombuchy, ktera je
jich pfi spravném postupu pina.

Kombucha je napoj, ktery se v posledni dobé tési velké oblibé. A neni se Cemu divit. Jde o &aj, ktery je
obohaceny o mikroorganismy, které maji prospivat nasemu zazivacimu traktu. JelikoZ se do kombuchy
mnohdy pridavaji rlizné prichuté, nebudete mit viibec pocit, Ze si dopravate néco zdravého. Co kdyz si
ale budete chtit vyrobit svou kombuchu doma?

Ingredience

Na pripravu domaci kombuchy budete potfebovat: Zeleny Caj (asi 4 sacky), 270 g cukru, vodu,
kombucha kulturu

Postup

Uvarte vodu a zalijte ji vSechny Cajové sacky. V idedInim pripadé uvarte ¢aj do vétsi sklenéné konvice.
V Caji posléze rozpustte cukr a nechejte ho vychladnout.

Kdyz je €aj vychladly, dejte do néj kombucha kulturu. Idealné jesté s trochou drive udélané kombuchy.


https://www.probiotikus.cz/probiotika/

Na hrdlo lahve pripevnéte gumickou kapesnik a nechte ji stat na teplém misté po dobu 7-9 dni.
Jakmile ma kombucha spravnou chut (coz zjistite diky ochutnani brékem), prefiltrujte ji pres platno
nebo pres plastovy cednik do sklenéné lahve. Poté si uschovejte kombucha kulturu s malym
mnozstvim napoje pro dalsi pouziti.

Pfi vyrobé kombuchy se nedoporucuje pracovat s kovovymi nastroji. Ty by mohly kombuchu
znehodnotit.

Dalsi tipy a informace:

https://www.jakbytfit.cz/pomoc-prirodni-cestou/kombucha/

https://www.hlidejsizdravi.cz/blog/fermentace/
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