DELA DINA KOMBUCHA
BILDER | INSTAGRAM

Har du gjort funky nasslakombucha eller Nordens

basta ingefarakombucha? Dela bilder pa din
kombucha #munkombucha med oss
@thegoodguys_kombucha

KOMBUCHA COMMUNITY
| FACEBOOK:

Dela dina recept och fraga mer om kombucha
i var Facebook grupp “Kombucha Community
by The Good Guys"

THE GOOD GUYS

Vaittintie 9, 33960 Pirkkala
hello@thegoodguys.fi, www.thegoodguys.life

V),

|
\
-

Placera kombucha i en flaska eller behallare med

1 e en bra kork. Trycksakra glasflaskorna fran IKEA

2

och andra butiker ar utmarkta for detta andamal.
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Lagg kryddorna i flaskan och stang flaskan ordentligt.
e Hackad frukt, ingefara och érter ar de vanligaste

kryddorna, men du kan anvanda nastan vilka kryddor
som helst. Kom ihag att kryddor med mycket socker
gor att kombuchan kolsyras mer och att
slutprodukten far latt sé6t smak.

Oppna korken en gang om dagen for att fa ut trycket.
OBS! Flaskan kan spricka och / eller locket kan skadas
om trycket inte slapps ut. Ett bra satt att slappa ut

trycket &r pa en diskbank sa att skum inte kan bléta ner

golvet.

1-7 dagar en bra tid fér den sekundara jasningen.
Provsmaka garna och nar du tycker att det smakar
bra, kan du satta flaskan i kylskapet och njuta av den
harliga kombuchan med dina vanner.

Det finns olika satt att géra Kombucha. Med dessa
instruktioner kommer du sakert att lyckas men inget
férhindrar dig att hitta pa nya idéer om du vill ha
variation :)
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CLV8 dis Belisver v of8 Brgaaa, bomBuchas
Wotla scobys, vedslhap; € Blandningar och

mer pé"The Good Guys.
WWW.THEGOODGUYS LIFE
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DU BEHOVER:

» EN STOR KASTRULL FOR ATT
KOKA UPP VATTEN

» 3 LITERS GLASKARL

» HANDDUK ELLER HUSHALLSPAPPER

» STRANG

» BRYGGPASE TILL TE

» 15G LOSVIKT TE

» 180G SOCKER

» SCOBY - EN KOMBUCHA-KULTUR

» CA.3DL NATURELL KOMBUCHA »
"STARTER" (FINNS | STARTPAKETET)

OBS! Om SCOBVYnN har forvarats i kylen sa ska
den ligga i rumstemperatur 1-2 dagar innan du
startar bryggningen. Det sakerstaller att
bakterierna och jasten har
tillrackligt med tid att
aktiveras.

Koka upp ca. 1l
1 e vatten i kastrullen och

stang av plattan.
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Hall det sota teet i glasburken.
® Setill att temperaturen
har sjunkit till under

30 grader celcius. \/

Placera burken pa ett varmt och mérkt stalle.
8 o ENlagom temperatur ar 22-29 grader - for

kall temperatur saktar ner och fér varm

temperatur snabbar pa processen.
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Tillsatt teet i bryggpasen
e och lat dra i 20 min.

3 Ta bort tepasarna. Tillsatt 180 g
@ rorsocker och rér om for att [6sa

upp sockret.
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Lagg scobyn och kombuchan fran startpaketet
till glasburken. Kombucha fran startpaketet ar
kombucha som vi har fermerat langre tid for att
sjunka pa ph:n, skydda vatskan
fran skadliga bakterier och
startar jasningen. En bra
tumregel ar att anvanda

10% starter per sats.

9 . Lat sta i 7-14 dagar i rumstemperatur. Smaka
forsiktigt pa din kombucha med ett stra under
scobyen med jamna mellanrum. Fermentationstiden
beror pa rumstemperaturen, luftcirkulationen och
scobyn. En lang jasningstid gor att smaken blir
attikslik och kortare jasningstid ger en sétare smak.
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l’- Tillsatt ca 1,7 liter kallt
® vatten till glasburken
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7 Tack din glasburk med en tunn duk
o eller hushallspapper. Fast duken med
trad sa att de onda bananflugorna inte

kan smaka pa din kombucha.
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Nar du tycker att din kombucha smakar bra kan

® du ta bort scobyn och spara 3 dl kombucha for
din nasta sats. Resten av din kombucha kan du
halla upp i flaskorna och krydda (sekundar
jasning). Kombucha kan ocksa njutas som
sadan utan smaksattning.




