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DIL PEYNIRI YAPIMI

Saf koyun sGtuyle yapilir. Sttin 28 derece sicaklikta ve 2 saatte telemelesmek lizere mayalanmasi lazimdir.
Teleme mayalandiktan 2 saat sonra tipki diger peynirlerde oldugu gibi 6zel peynir bicaklariyla dnce tger
santimlik karelere, daha sonra birer santimlik karelere kesilerek suyundan ayrilmasi temin edilir. 5-10 dakikalik
bir beklemeden sonra peynirin suyu stizllir. Dibe ¢dken teleme pargaciklari, icine peynir bezi konulmus olan
dort kdse bir kaliba konularak Gzerine kalibin icine gegecek sekilde bir tahta kapak, bu kapagin Gzerine de bir
agirlik konularak suyunun iyice si-zlilmesi igin 3-4 saat bekletilir. Bundan sonra peynir, énce muntazam sabun
kaliplar halinde kesilerek olgunlasmak lzere tezgah (zerine siralanir.

Beri yanda peynir suyu 80 derece sicaklik elde edilinceye kadar kaynatilir ylize ¢gikan peynir tanecikleri bir
kepceyle alinarak lor peyniri yapilir.

Suda artik peynir kalmadigina kanaat getirildikten sonra tezgah Gzerine olgunlagsmaya birakilan ve sabun kalibi
halinde kesilmis olan peynirler birbuguk santim kaliniginda ve bes santim enliliginde ekmek dilimleri halinde
ince ince kesilerek teker teker bu kaynar suya atilarak yumusatilir. Bu isleme ¢ok dikkat etmek [azimdir. Clnk{
peynirin tam kivaminda yumugamasi lazimdir. Fazla birakilirsa peynir bozulur. Kivamini anlamak igin kaynar
suyun i¢indeki peynir alinarak avug iginde yogurulur. llk kesildigi sekildeki muntazam héale getirildikten sonra
ucglarindan tutularak ve cekilerek uzatilir. Eger peynir yirtiimadan, Gzeri diizgin, pUrtizsiz ve parlak bir sekilde
uzanir ve agllirsa kivaminda-dir. Aksi halde ya kivami gecmis, yahut ta tezgah Gzerinde fazla olgunlagmistir. Bu
takdirde ekmek dilimi halinde kesilen peynirleri kaynar suda daha az middetle haglamak ve kivamini kag
dakikada buluyorsa kaynar suda o kadar birakmak [azimdir.

Boylece tam kivaminda haglanan peynirleri glizelce yogurup hamur haline getirdikten sonra tezgah Uzerine
yufka agar gibi bir - birbuguk santim kalinhdinda acarak bes santim enliliginde ve cetvel seklinde temiz bir tahta
parcasinin yardimiyla dilim dilim kesmeli. Sonra kiicUk tahta kutular i¢ine istif ederek serin bir yerde muhafaza
edip yemelidir.

Dil peyniri tuzsuz peynirdir. Uzun middet saklanamaz. Bir hafta - on gin iginde yenmesi ve kullaniimasi gerekir.
Bu peynir 1zgarada veya tavada tereyagiyla pisirilerek yenildigi gibi ¢ig Olarak da yenilir. Helva ve gesitli
tatlilarda, sttlilerde ve bdreklerde rahatca kullanilabilir.

Dil peyniri tam yagli ve halis koyun sitinden yapildidi icin ¢ok lezzetlidir. 3 kilo sttten bir kilo dil peyniri elde
edilir.
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