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= Starter z bakteriami do kiszenia warzyw -
= ‘ﬁ Kinetic Culture Starter Packets (dr Mercola)
h...:z

(10 saszetek)

Cena 205,90 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 2-10 dni roboczych
Producent KenayAG

Opis produktu

Starter z bakteriami do kiszenia warzyw - Kinetic Culture Starter Packets (dr
Mercola) (10 saszetek)

Do przygotowania kiszonych warzyw konieczne sa kultury bakterii. Dzieki temu oszczedzamy czas.

Dodatkowo zapewniajg, ze kiszonki zawierajg wysoki poziom sktadnikéw odzywczych i witamin.

Wtasciwosci startera z bakteriami Kinetic Culture:

Witamina K2 powstaje w wyniku procesu fermentacji zachodzacego w kiszonych warzywach. Po licznych testach odkryto
pewne szczepy probiotyczne, ktére wytwarzajg wiecej wit.K2 niz inne. Jesli te konkretne szczepy nie wystepuja w warzywach
lub starterze z bakteriami, kiszonki beda zawieraty niski poziom wit.K2.

Starter Kinetic Culture zawiera odpowiednie szczepy probiotyczne, ktére produkuja wtasciwe ilosci wit.K2.

Saszetki Kinetic Culture Starter s tatwe w uzyciu. Wystarczy otworzy¢ saszetke, doda¢ do zalewy i zacza¢ kiszenie!
Opakowanie zawiera 10 saszetek. Kazda starcza na przygotowanie ok. 1l kiszonych warzyw.

Instrukcja kiszenia warzyw
1. Poszatkuj surowe warzywa

2. Wycis$nij sok z potowy peczka selera, dodaj 1 saszetke Kinetic Culture na ok. 1l warzyw.
3. Wymieszaj doktadnie warzywa z zalewg w misce. Prze’réz wszystko do s’roika o] pojemnos’ci 11, dociénij Na wierzchu

,,,,,

4. Zakre¢ stoik i trzymad w temperaturze pokojowej przez 3- 7 dni.
5. Nastepnie przechowuj w lodéwce. Kiszone warzywa nalezy zje$¢ w ciggu 2-6 miesiecy.

Trzymad poza zasiegiem dzieci. Nie uzywad, jesli opakowanie jest zniszczone.
Produkt stuzy do przygotowania kiszonych warzyw, nie do bezposredniego spozycia.

Sposoéb przechowywania: Przechowywac¢ w chtodnym i suchym miejscu przez 12 miesiecy. Zalecane jest przechowywanie
saszetek w lodéwce, ale nie jest to konieczne.

Producent: Dr Mercola, USA
Jak samemu przygotowac kiszone warzywa?

Warzywa mozna kisi¢ na dwa sposoby. Wykorzysta¢ proces fermentacji, ktéry przebiega w sposéb naturalny lub doda¢ starter
z kulturami bakterii.

Przepis
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Mozesz wykorzystac rézne warzywa np.

¢ kapuste - zawiera ona mnéstwo naturalnych, dobrych bakterii i jest szczegdlnie zalecana do kiszenia. Stanowi
doskonatg baze dla kiszonych warzyw.

e marchewki - chociaz zawierajg duzo cukru, podczas fermentacji zostaje on rozbity na kwas mlekowy.

e seler naciowy - do soku z selera naciowego jest dodawany starter z bakteriami tworzgc zalewe.

« inne sktadniki to: buraki, imbir, czosnek, jabtka, stodkie ziemniaki korzen pietruszki. Mozesz doda¢ réwniez inne
ulubione ziota i warzywa.

Przepis
1. Na poczatek przygotuj sok z selera naciowego. Umyj doktadnie 1 peczek selera i wycisnij sok.
2. 1 saszetka Kinetic Culture starczy na przygotowanie ok. 11 warzyw. Dodaj starter do soku z selera i dobrze wymieszaj.
3. Oczys¢ warzywa, a nastepnie poszatkuj. Odtéz kilka lisci kapusty.
4. Sktadniki:

¢ 2 srednie gtéwki kapusty

e 1,5 kg marchewek

e 1/3 czerwonej papryki

e 1/2 duzego stodkiego ziemniaka
e 1/2 peczka burakéw

e 1/2 jabtka

e 1 peczek korzenia pietruszki

e 1/2 peczka kolendry

e 10 cm korzenia imbiru

¢ 1 gtéwka czosnku

Przetéz warzywa do miski i doktadnie wymieszaj. Dodaj sok z selera i ponownie doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki. Umyj
stoiki, najlepiej o pojemnosci 1. Nastepnie napetnij je warzywami doktadnie dociskajac, aby w srodku nie byto powietrza. Na
wierzchu potdz liscie kapusty. Warzywa musza by¢ zanurzone w zalewie (soku z selera). Delikatnie zakre¢ stoik. Podczas
fermentacji powstaje dwutlenek wegla. Aby powietrze mogto sie wydostawac podczas fermentacji polecam specjalne wieczka
do stoikéw - Fermenting Jar Lids. Zawierajg one specjalny zawér, ktéry uwalnia gazy oraz filtr weglowy, ktéry zatrzymuje
nieprzyjemne zapachy wydzielane podczas fermentacji. Stoiki przechowuj w miejscu o statej temperaturze przez ok. 7 dni.

Zalecenia

¢ Kiszone warzywa mozesz przechowywac w lodéwce przez ok. 3 m-ce. Nie zamrazaj ich.

* NIE zakrecaj szczelnie stoika standardowym wieczkiem, gdyz podczas fermentacji powstaje dwutlenek wegla. Jesli
szczelnie go zakrecisz, gazy nie bedg mogty sie uwolnic¢ i stoik moze pekngé. Najlepiej uzyj Fermenting Jar Lid, ktéry
pozwala na uwalnianie gazéw oraz eliminuje nieprzyjemny zapach.

¢ Warzywa powinny by¢ zanurzone w zalewie. Dzieki temu nie zepsujg sie.

¢ Nie jedz bezposrednio ze stoika! Wtedy bakterie moga przedostac sie do stoika. Zawsze uzywaj czystego widelca.
Wyt6z porcje na talerz, upewnij sie, ze pozostate warzywa znajduja sie w zalewie i zakre¢ stoik.

Przechowywanie i stosowanie kiszonych warzyw
Kiszone warzywa nalezy przechowywa¢ w lodéwce przez ok. 3 m-ce.

Mozesz wyjg¢ liscie kapusty po wstepnej fermentacji. Warzywa powinny by¢ zawsze zanurzone w zalewie. W przeciwnym razie
moga sie zepsuc.

Uzywaj tylko czystych sztuécéw do wyjmowania warzyw ze stoika.
Jesli nie jadtes wczesniej kiszonych warzyw, zacznij od kilku tyzeczek i stopniowo zwiekszaj porcje.

Prosimy nie taczy¢ w jednym zamoéwieniu produktow innych producentéw z poza kategorii keany AG
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