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EVDE BEYAZ PEYNIR YAPIMI

3 kg. st (mUmkunse ¢ig sit)
1 tath kasigi peynir mayasi
1 yemek kasigdi kaya tuzu

S0tU bir tencereye bosaltin ve kisik ateste kaynatin. Kaynadiktan sonra ocaktan alin. Yogurt yapiminda oldugu
gibi sitl mayalamak i¢in ortalama 35-37 derece vicut 1sisina gelmesini bekleyin. Bunu bir termometre
yardimiyla dlcerek veya site parmaginizi batinp 10’a kadar sayarak anlayabilirsiniz. 10’a kadar saydiginizda
parmaginiz yanmiyorsa sut gerekli olan sicakliga gelmis demektir.

Elde etmek istediginiz sicaklia gelen sitiin icine peynir mayasini ekleyip glizelce karigtirin ve peyniri
mayalamak icin bir drtliye sarip oda sicakliginda ortalama 2-3 saat mayalanmasini bekleyin.

Kontrol ettiginizde yogdurttan daha yogdun kivam almigsa peynir mayalanmis demektir. Ancak henliz bitmedi. Bu
asamada peynirinizi istediginiz blyUklUkte kare kare kesin ve 1 saat kadar daha mayalanmaya devam etmesi
icin bekletin. Ardindan temiz bir tllbentin tzerine peynirlerinizi alin ve fazla suyunun ¢gikmasi igin bir stizgecin
icinde 3-4 saat kadar stziimesini bekleyin. Suyu iyice stizlilen peynirin Gzerine agirlik koyarak en az 5 saat
kadar bekletin.

Son olarak kapakli bir kapta su ve tuzla bir salamura suyu hazirlayip peynirleri icerisine aktarip, olgunlagsmasi
icin buzdolabina kaldirin. Birkag giin sonra salamura peynirinizi afiyetle tiketebilirsiniz.

Not: Peynirinizi sizdikten sonra elde ettiginiz peyniralti suyu protein ve kalsiyum ag¢isindan oldukg¢a faydali
oldugundan dékmemenizi, bu suyu hazirlayacagdiniz yayla ¢corbasi veya hamur islerinde kullanmanizi éneririz.
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