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TAZE CERKEZ PEYNIRI (DUZCE)

8 litre sUt
2 litre bekletilmis eksi peynir suyu
2 yemek kasigi tuz

Sekiz litre st tencereye konularak kaynatilir. Kabarmaya baglayan sutin atesi kisilip tasirmadan, eksi peynir
suyu bir kepce yardimi ile kenarlardan azar azar dékaldr.

Kesilmeye baglayan siit, peynir tortusu olarak Ustte toplanmaya baglar.

Sat tamamen kesilinceye kadar peynir suyu kenarlardan yavas yavas ilave edilir.

Buislem 5 ila 10 dakika arasi strer. Sutlin tamami kesilir, suyu yesil renge déner. Bu asamada yukarida
toplanan peynir, kevgir yardimi ile peynir sepetine alinir.

Peynirin Gzerine tuz serpilip 5-10 dakika beklemeye birakilir. Elle tutulabilir sicakliga geldiginde sepetten alinip
ters gevrilip yeniden sepete konur.

Uzerine yeniden tuz serpilir ve sogudugunda taze peynir olarak yemege hazirdir.
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