Forlgb: Videoer om fermentering. Sadan ger du: surdej, kimchi og kombucha
Aktivitet: Fermentering - sadan ger du: Kombucha

Fag: Naturfag i produktion E“ o SM AG fo"LIVET

Klassetrin:
Side: I/1

Fermentering - sadan gor du: Kombucha

Johanne Hvelplund, Simon Neistskov Sgrensen, Eva Rymann
Eva Rymann, Anne Torpegaard Festersen
Fermentering

Her far du en forstaelse af den perlende drik kombucha, som er baseret pa fermenteret te tilsat forskellige
smagsgivere. Kokkefaglaerer Simon Sgrensen og fermenteringseksperten Johanne Hvelplund forklarer
fermenteringsprocesserne - der er to - og giver dig indblik i, hvilke bakterier der skal fremmes, og hvilke der
skal undgas.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Prev selv at lave kombucha med denne opskrift.
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Vi stgtter gode liv


https://smagforlivet.dk/kombucha

