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Ky dokument nuk &shté prova. Prova jané bajtét e ruajtur: HTML-ja e fages, pamja e saj, dhe zinxhiri i hash-eve gé i lidh. Kjo
déshmi éshté paragitja e tyre, e prodhuar automatikisht. Verifikohet me kodin mé poshté pa na pyetur ne.
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TITULLI Disa késhilla, si mund ta pérgatisim né shtépi kefirin, pijen “magjike” pér organizmin — Vizion Plus

ADRESA https://www.vizionplus.tv/disa-keshilla-si-mund-ta-pergatisim-ne-shtepi-kefirin-pijen-ma
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KAPUR NGA NE 6 shtator 2026, 23:35:34 UTC
Dritarja joné e pasigurisé: + 300 s — intervali me té cilin e kontrollojmé kété burim.
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PORTALI

Koha e deklaruar vien nga pala qé po vierésohet. Ora joné nuk preket prej saj, dhe té dyja shfagen kétu té ndara.
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nuk éshté ankoruar ende
Kjo hyrje nuk éshté pérfshiré ende né asnjé pemé Merkle té dérguar. Zinxhiri i hash-eve provon rendin dhe integritetin; koha jo.

SKANOJE PER TA VERIFIKUAR

Kodi té nxjerr te eksploruesi i STAMLES. Ai regjistér nuk éshté yni: nése serveri yné bie nesér, vula mbetet aty
ku éshté.

Fagja tregon njérén nga tri gjendjet — nuk u gjet, né radhé, ose e konfirmuar me bllokun, rrénjén Merkle dhe
transaksionin né Polygon. Krahaso hash-in gé gjen atje me até té shtypur mé lart: nése pérputhen, kjo kapje
ekzistonte para asaj ore, dhe ne nuk mund ta kishim ndryshuar pas saj.

https://scan.stamles.eu/verify/992854953467f9d54796689bed6270f5fdd048efdf97321cbf8134fdfd
05e9e8b
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PAMJA E FAQES

Renderuar nga HTML-ja joné e ruajtur, jo nga rrjeti. Riprodhon kopjen toné, jo pamjen e atéhershme: stilet dhe imazhet e largéta
mund té mos ekzistojné mé ose té kené ndryshuar.
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kosi. Mund té konsumohet si pije, si IEng né smoothie me fruta té
ndryshme, mund ta pérzieni me mjalté dhe ta konsumoni me drithéra apo
térshéré. Kefiri gjithashtu mund té pérdoret né gatime si supa, salca dhe
sallata, por duke pasur parasysh gé nxehtésia mund té ulé ndjeshém
pérgendrimin probiotik.

SI MUND TE PERGATISIM KEFIRIN

Kefiri mund té pérgatitet lehtésisht né shtépi. Ju mund té béni kefir me
qumésht, por edhe kefir me ujé. Kefiri i quméshtit pérgatitet me 2 lugé té
vogla kokrra kefiri, gjysmé litér qumésht né temperaturé ambienti
(guméshtin mund ta zgjidhni sipas déshirés, shtazor ose bimor), né njé
kavanoz. Kokrrat e kefirit i vendosim né kavanoz dhe derdhim gradualisht
quméshtin: mbylleni enén, por jo me kapak hermetik, sepse duhet té
ajroset - njé copé e pambukté do té ishte ideale. Vendoseni né njé vend né
temperaturé dhome. Duhet |&éné té fermentohet 24 oré (kjo varet nga
temperatura e ambientit ku do ta mbani). Eshté kohé e mjaftueshme qé
quméshti té koagulohet. Filtrojeni kefirin né njé sité plastike, né ményré gé
té ndani kokrrat nga qumeéshti i thartuar. Mund ta konservoni né frigorifer
pér jo mé shumé se njé javé. Kokrrat e kefirit mund té pérdoren
vazhdimisht, duke i hedhur sérish né qumésht ose ujé. Nése nuk déshironi
t'i pérdorni pér njé periudhé té caktuar, mund t'i mbani né njé gese me
vakum né ngrirje. Nése déshironi t'i pérdorni pérséri, vendosini né qumésht
pér 24 oré, shpélajini me ujé dhe vazhdoni me pérgatitjen e zakonshme té
kefirit. Kokrrat do té shumohen pér aq kohé sa mbahen né qumésht té
freskét dhe né temperaturén e duhur.

Njé vit té& mbaré pér nxénésit,...
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Kefiri i ujit pérgatitet duke pérdorur 4 lugé kokrra kefiri, 1 litér ujé natyral,
30 g sheger té papérpunuar, 2 feta limoni, njé shkop kanellé ose vanilje
dhe njé kavanoz gelqi. Tretni sheqgerin né ujé, shtoni kokrrat e kefirit,
shkopin e kanellés dhe fetat e limonit. Vendosni mbi kavanoz njé cope té
pambukté dhe |éreni né temperature dhome pér 24 oré. Filtrojeni dhe

pérdorni pérséri kokrrat e kefirit pasi i keni shpélaré.

Ekspozimi ndaj metaleve mund té dobésojé kokrrat e kefirit, késhtu gé
duhet té shmangni enét metalike. Mund té pérdorni ené gelgi, plastike ose
druri. Temperaturat e larta shkaktojné prishjen e kefirit.

Mbajeni kavanozin larg nga rrezet direkte té diellit.

Pér té ngadalésuar procesin e fermentimit vendoseni né frigorifer, te pjesa
e freskét.

Kokrrat e mbéshtjella né gese mund té mbahen né ngrirje pér t'u

ripérdorur mé vone.

Duhet té tundni kavanozin nése fillon té ndahet né shtresa gjaté

fermentimit.

#kefir #Pergatitje #shtepi
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Pamja kétu éshté e ri-koduar pér ta futur né dokument. Artefakti autoritar €shté skedari WebP i ruajtur, dhe hash-i i tij €shté ai i shtypur te fagja e paré — pra
dallimi éshté i verifikueshém, jo i fshehur.



