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CILIV PEYNIRI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Gelistirme Projesi

Sut
Peynir Mayasi

Siit arzuya gore ya siit makinesinden ¢ekilerek kremasi ayrilir, ya da makineden gekilmeden oldugdu gibi bir
kapta bekletilerek hafif eksimesi saglanir. Daha sonra sitiin miktarina gére peynir mayasi konur. Ocaga alinir,
hafif ates lUzerinde tahta tahta bir kepge ile sUrekli karigtirilir. Mayalanan st kepgenin etrafina sariimaya ve tel
tel pihtilagmaya baglayinca elin dayanacag: bir sicaklikta iken iki elle sikila sikila yogdrularak halka haline getirilir.
Halka stirekli iki elle sikilarak ve gekilerek iyice yogrularak sikilagmasi ve tel tel olmasi saglanir. Kivama gelen
peynir sudan ¢ikarilarak bir kap iginde bekletilerek dinlendirilir. lyice dinlendirilen peynir dilimler halinde
kesilerek tuzlanir. Igindeki suyu (sirat) salmasi beklenir. Tuz suyuna konularak saklanilir.

Not: Erzurum[?un Tirk mutfagina sundugu énemli gida maddelerinden biridir. Kaynamaya yakin sicakliktaki
sutten yapiimasi ve ¢ok az miktarda yag icermesi nedeniyle, diyet yapanlarla perhiz tutanlar icin idealdir. Civil
peynir, kahvaltilik olarak yenildigi gibi, bazi yemeklerin yapiminda da kullanilir.
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