Krem sir od domaceg kefira

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

1,5ljogurta od kefira
so

1-2 kasikeulja

2 kasikekisele pavlake

Priprema

OblozZite sito ili dublju cetku sakrpom i sipajte jogurt, preklopite krajeve i stavite odozgo tacnicu. Preko tacnice
teg. Ispod sita stavite odgovarajucu posudu za odlivanje surutke. Ovako drzite u frizideru oko 15-20h dok ne
dobijete krem sir Zeljene gustine. MoZete i izvan friZziderz cediti znaci 12 sati ha sobnoj temperaturi. U dobijeni
krem mikserom umutiti kaSiku uljai kasiku kisele pavlake, dodajte zacine po zelji i ostavite da se dobro ohladi.
Nista se ne kuvai ne greje barem za ovg tip jogurta.

Savet



