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Les ingrédients :
- Eau (1L)
- Sucre (blanc, de canne..) : 2 cuilléres a soupe (30-50 Q)

Le matériel
- Un bocal en verre (de plus d'un litre)

- Une passoire

- Une bouteille en verre (1 L) avec bouchon
hermétique (type bouteille a limonade)

- Citron (1-3 tranches) ou jus d'1/2 citron
- 1 figue seche
- Grains de keéfir : 2 cuilleres a soupe (30-50 Q)
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Quand le kéfir fermente, des bulles apparaissent
dans la boisson et en surface, c’est normal ! C’est

le signe que les microorganismes se développent ! Bon Appet|t l

STLO - Science et Technologie du Lait et de I'CEuf - Septembre 2024



