Kefir de fruits – 05 Novembre 2025
Ingrédients pour 1 litre :
Deux rondelles de citron bio lavé
1 grosse figue ou deux petites
20g ou une cuillère à soupe un peu bombée de grains de kefir
20g ou une cuillère à soupe un peu bombée de sucre 
De l’eau du robinet
Matériel
Un récipient avec large ouverture , d’un litre et son couvercle, type Le Parfait
Un tamis en métal, assez fin
Une casserole
Une bouteille d’1l, ou une d’1l et une autre d’1/2 l, avec fermeture hermétique avec capsule en céramique, type bouteille de bière 

Mode opératoire
Dans le récipient Le Parfait, mettre tous les ingrédients :  2 belles rondelles de citron, la figue, le sucre, le kéfir, et compléter avec l’eau à 1 litre.
Fermer avec le couvercle mais juste posé
Laisser à température ambiante environ 24h le temps que la figue remonte à la surface
Filtrer le liquide avec le tamis au-dessus de la casserole
Avec le jus remplir la/les bouteille/s à fermeture céramique et les fermer hermétiquement.
Laisser à température ambiante encore 24h avant de stocker au frais pour consommation dans les 10 jours.
Au moment de mettre en bouteille on peut ajouter d’autres goût comme des feuilles de menthe fraiche, des fruits rouges, du gingembre etc. Attention si les ingrédients ajoutés sont sucrés la fermentation va continuer et produire plus de gaz Ouvrir les bouteilles au-dessus d’un évier ou dehors, ou les ouvrir régulièrement i elle ne sont pas consommées rapidement.
Avec les résidus dans le tamis :
On peut utiliser une deuxième fois le citron pour une deuxième tournée de préparation de kéfir 
La figue n’a plus beaucoup de goût et peut être utilisée dans un gâteau ou mise au compost.
Rincer les grains de kéfir à l’eau courante avant de les remettre au frais dans le récipient. Environ tous les 15j ajouter un peu de sucre et d’eau dans le récipient pour nourrir les grains.
Quand on a trop de grains de kéfir pour sa consommation personnelle, on peut en transmettre à de nouvelles personnes, ou les congeler.
