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Du bist auf den Geschmack des bombastischen Erfrischungsgetranks gekommen? Fantastisch!
Hier findest du noch ein paar Anleitungen, wie du deinen Kombucha-Ansatz kinftig zubereiten

konntest. Lass sie dir schmecken!

AHORN-GEWURZ-
KOMBUCHA

Erfrischungsgetriank und Weihnachtsfeeling in
einem: Mit diesem Kombucha kannst du es dir
auch vor dem warmen Ofen gemitlich machen.

ZUTATEN:

400 ml Ahornsirup bester Qualitat
21 Wasser
300 ml frischer Kombucha
(Traditioneller Kombucha, S.220)
1 SCOBY
1 EL Gewurzmischung
(Gewlirznelken, Pimentkérner & Sternanis)
nach Belieben 1 Zimtstange

Glasgefaf (mind.3 1, je nach Gréfle des SCOBY)
sauberes Tuch

Gummi zum Abdichten

feinmaschiges Sieb und Trichter

3 Drahtbigelflaschen (je 750 ml)

Y 6-10 Tage
B 4-5 Tage

ZUBEREITUNG:

1. Im Glas den Ahornsirup in Wasser und Kombucha
auflosen und vorsichtig den SCOBY dazugeben. Das
Glas mit dem Tuch abdecken und dieses mit einem
Gummi befestigen. An einem warmen Ort 6-10 Tage
fermentieren lassen. Taglich kontrollieren. Allenfalls
die Oberfliche des SCOBYs befeuchten.

2. Sobald das gewiinschte Aroma erreichtist, den
Kombucha in Flaschen abseihen und mit der Ge-
wirzmischung 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen.
Zum Servieren durch ein Sieb abgieRen und die Ge-
wilrze auffangen (und z. B. mit etwas Restflissigkeit
zu einer Gewdurzsauce einkochen). AnschlieRend im
Kihlschrank aufbewahren und innerhalb weniger
Tage aufbrauchen.

HAGEBUTTEN-
KOMBUCHA

Der herbe Geschmack der Hagebutten wird in
Kombination mit der prickelnden Saure zu einem
echten Geschmackserlebnis.

ZUTATEN:

300 g Rohrzucker
1,4 1 Wasser
200 ml frischer Kombucha
(Traditioneller Kombucha, S.220)
300-400 g kurz nach dem

ersten Frost geerntete Hagebutten
1 SCOBY

GlasgefaR (mind. 2,51, je nach GroRe des SCOBY)
sauberes Tuch

Gummi zum Abdichten

Trichter aus Plastik

Kaffeefilter oder Passiertuch

2 Drahtbiigelflaschen (je 750 ml)

3 6-10 Tage
B 4-5 Tage

ZUBEREITUNG:

1. Im Glas den Zucker in Wasser und Kombucha auflo-
sen. Die Hagebutten sdubern und den Stingel sowie
den schwarzen Ansatz entfernen. Jede Hagebutte
mehrfach lings einritzen und ins Glas geben. Vor-
sichtig den SCOBY darauflegen.

2. Das Glas mit einem sauberen Tuch abdecken und
dieses mit einem Gummi befestigen, An einem war-
men Ort 6-10 Tage fermentieren lassen. Taglich
kontrollieren, allenfalls die Oberfliche des SCOBYs
befeuchten. Sobald das gewiinschte Aroma erreicht
ist,den Kombucha in Flaschen abseihen und 2 Tage
im Kiihlschrank ziehen lassen. AnschlieBend inner-
halb weniger Tage aufbrauchen.
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