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EVDE KREMA (CIG KAYMAK)

S0tu, genis bir kaba doldurup bir stire biraktiktan sonra yizinde katica ve sarimtirak bir madde toplanir. Bu,
krema (yani, ¢ig kaymak) dir. Krema tabakasi s(tln iginde bulunan yag tanecikleriyle diger maddelerden olugur
ve sutten daha hafif olduklarindan yavas yavas sitin yuzine ¢ikarlar. Iste gok makbul bir tereyadi yapmak igin
kullanilmasi uygun gdrllen ilkel madde bu kremadir. Krema iki sekilde ¢ikarilir:

1 SUtl sagar sagmaz stizip, derinligi 10 santim fakat genigligi fazla olan temiz bir kaba hemen doldurup havali
bir yere birakiniz. Bu yerin is1 derecesi olanakliysa 12-15 derece arasinda olmalidir. Kaymaklanma siresi
bitinceye dek sit higbirzaman sal-lanmamalidir. 18 ya da 24 saat sonra sutin yizinde toplanmis olan kaymagi
tahta kasikla alip kdseye koyunuz. Bu bi¢cimde %80 kaymak alirsiniz.

2 Ayran makinesiyle krema ¢ikarmak : Bunun yéntemleri coktur. Fakat cok temiz ve dikkatli kullanmak gerekir.
Bu, biraz zahmetlidir.

Not: Kaymag@in eksimesini dnlemek ve tatl kalmasini saglamak igin yagi alinan sttl peynir yapmak icin
sagilinca hemen 60 santim derinliginde bir kaba doldurup soguk suya koyunuz. Sttin isisinin 10 - 12 derecede
bulunmasi igin suyun i1sisini ona gére diizenlemek gerekir. Zira sttiin soguk bulunmasindan kaymaklanma
slresi 48 saat devam eder ve takriben %90 oraninda kaymak toplanmis olur. Kaymaklanma suresinin bittigini
anlamak icin, parmak kaymaga dokununca bulasmamalidir. Diz ve yassi bir tahta parcasini batirip ¢ikardiginiz
zaman Uzeri parlak ve kaymagda benzer bir madde ile sivanmis bulunmamalidir. Tahtanin ac¢tidi delikten
altindaki sut disari cilkmamalidir.
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