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E'-su\tlk\'- bin ih ken File,
sondern eine Komplexe S
von Hefen und Essigsaucel

*

kombucha

Idn bin der Kombuchapil‘f ungd stelle aus
geruckertem Tee in F-A0 Tage.n Komoucha,
ein Er?risdnuvaasEzsetréhk, ber.

Da2u braucke idh.

dinnen Stoff, mie 2 Gummar’mam be(esﬂst
=

Tee (abaekahk) und ca. Yo Komouchs

Komlaudnapie licw, frisch ﬁwasc\nen

@; v Dann blebe i f&r ein paac Tage
A 2 . . .
O@‘ﬁ . Gn tnem ru\mﬂm, Sc})amﬁw Ort
|

Nach 7-40 Taﬁen ist der Kombucha
trink}ertig, und ich bin eine Schicht
3résser 6eworo\em! Du kannst mich
nun  rwischen ) Schichten teilen
und wetergeben oder midh weiter
wachsen 3ssen.

L EL Tee (Grimtee, Sdmaarztee,. ) und ‘ i ?
c@ 509 Zudker mic heisem Wasser
Olboecgiessen. Teeblatter 40 min 2ichen @ssen — ]

und entfecnen, Tee abkidhlen lassen. -i]

D'e Bedeckung aus Luftiaem Seoff schintat
Vor  Staul, Bakterien und Frudifliegen,
der Kombudna lgelcommt aber mmer nocn Luf.

Fudker aus Luckeriboen und Fuckescohr
funktionmect, Honi '\erdn nicht, denn ec wirkt
lwdnt  antibakeeriell.

Die Ulassische Variante aus Geon-/Sdmsarztee
enthale naticlidn Woffem. Viele Frichtetees maq
dec Kombucha auch. Am besten Gio!

Farbiog Flecken oder rvtssart}zaer (5«.(33 doeys
auf dem Wombudnapilz sind uneswinschte Pilze.

Wombucna und doerste Scnidat wom  Womloucha-

pile entsorapn und ey ansetgent

Nach 7 Taaen st der Womoudna viodh sasslich
wie eve  Limovade, ngch 40 Taacn Fas& e
nodh  sauer Wie aromamsdner Ess'.o. da Fast aller
Yucker au%ebraudwk st

(Wird der Kombuchap.ll’t von einer Luftblase
angehoben? Glas etwas 2ur Sete kippen,
damit Sie entweichen kann und der Komboucha-
pilz geschitit in der Tllssigheit weiter Wachst

Terien uerbrinﬁe ich problemlos mmatelahﬂ
in Kombucha im Kaklschrank!
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