Con'mdhle
Hefewassey

Sooml lavwavmes Wassey

L getvockvete wgeschwetette Bio-Datteln Coder andeve Trockenfrichte)
1EL Rohvohvzicker

Steviles Weckglas oder Glasflasche wirt Verschluss

Zubevertun 9:

Wasser in das GefaB schirtten, Zncker hinzufiigen wd vevschlieBen. Schistteln bis Sich dev Zicker
kowplett antgelost hat, die Bio-Datteln hinzigeben, vevschlieBen und an einem warwen Ovt (LS
35 Grad Celsing) stellen. Hefewnsser zweimal am Ta9 schistteln (mo(gens md abends), danach kuvz
otfnen, um die Gase entwelchen 2 lassen.

Nach etwa finf bis zehn Tagen ist die Hefe fertj9. Die Daver ist temperatuabhang(9. Wemmn das
Hefewnsser den typischen tefggenuch hat md Blaschen aufstejgen, ist sie fertj9.

Bei Schimmel oder vevdorbenem Gemch wwide vicht saubey geavbertet, deshalb Soltte die Hefe nen
an9gesetzt wevden.

Veywendun 9:
Hefewnsser vor Vevwendun g schirtteln. Die Fluss(gkert im Rezept duvch das Hefewnsser evsetzten,
dabel var dos Wasser oe Trockentfvichte veywenden.
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Ca. Loowl Hefewnsser behatten. Fisches Tockenobst umd wieder einen EL Zucker hinzigeben. Das
Gefag wiit fvischew lanwarwen Wasser bis Sooml autfirllen.

Schurtteln uid an den warwen Ort zuinckstellen. Dann wie gewohint 2weimal taglich schixtteln. Die
Hefe kann nun beverts nach zwei bis dvei Tagen fertjg sein.

Das Hefewnsser kann im Kihlschvank gelggert wevden. Stellen Sie etwa 100wl des fevtjgen
Hefewnssevs i den Kihlschvank. Fiar gut eine Woche ist dev Ansatz hattbar und kann davn wieder
vevweh't wevden.

Die Teibkyatt dev wilden Hefe:

Die sQ9enannte wilde Hefe st natiwlich nicht so stavk wie hevkommiliche
frische Hefe oder Tvockenhefe. Dev Tejg Soltte dahey eine langeve Gehzert
oder wehveve Gehzerten haben.

Viel Evfolg beim Ausprobieven!

werteve Rezepte finden Sie aut unsevey ntevvetserte



