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ABHAZ PEYNIRI (SAKARYA- ABHAZ KULTURU)

https://www.sakarya54.net

Sat 10 Litre
Peynir Mayasi 20-25 Gram
Tuz Yeteri kadar

Hafif iIlk stite peynir mayasi konur. 1,5-2 saat bekletilir. Maya tuttuktan sonra ortaya ¢ikan peynir elle bir araya
toplanir. Bir sahanda sikigtirilir. 24 saat bekletilir. Hafif kabardiktan sonra dilimlenir. Ocakta kaynamakta olan
suya konur, tahta kasikla karistirilir. Sicakken istenilen sekil verilebilir (6rgu, tekerlek sekilleri gibi) Uzeri tuzlanir,
sicak sudan 1-2 kasik yapismamasi igin Ustiine gezdirilir.

NOT: Abhazlarin yine (Cerkez peyniri) diye diinyada séhret bulmus olan nefis bir peynir tarleri vardir ki,
yapiminda gdsterilen dzellik dolayisiyla emsali yoktur. 250-1000 kg. arasinda, yuvarlak bigimde imal olunan bu
peynirler, et kurutulmasinda oldugu gibi 6zel bir sekilde kurutuldugundan uzun bir zaman bozulmadan
muhafaza edilmekle beraber, cogunlukla taze olarak da kullanilir. ok nefis bir lezzete olmasi sebebiyle genel
bir ragbete mazhar olan bu peynirler dogrudan dodruya Abhaz kdy kadinlari tarafindan ézel olarak ve ustaca
imal olup civar sehir pazarlarina intikal ettirildigi gibi sit mamulleri imalathaneleri tarafindan da kulliyetli
miktarda imal olunan taklit peynirlerin Gerkez peyniri adi altinda yavas yavas piyasaya surildiga gérilmektedir.
Sunu da ilave edeyim ki, eskiden bu gibi satislar kesin olarak s6z konusu degildi.
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