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EV YAPIMI PEYNIR

2 litre sUt

1 cay bardag! yogurt
1 yemek kasigi tuz
Suizmek igin:

Temiz tllbent

2 litre siitl tencereye déklyoruz. Sutliimliz kaynamaya bagladigi anda 1 ¢ay bardag@i yogurdu ekliyoruz, stirekli
karistiryoruz. lyice karigtiralim ki yogurdugumuz erisin. Kesikler olusmaya bagliyor. Bes dakika sonunda tuz atip
biraz daha kaynatiyoruz. Altini kisiyoruz, karistiriyoruz. Kesikler iyice olustugunda altini kapatiyoruz.

Torbamiza yavas yavas dokuyoruz. Tilbentteki peyniri tezgahin bir késesine alip, Ustine agirlik koyuyoruz.
Suyu iyice siizllsln.

Bu sekilde alti saat kalmasi yeterlidir. Alti saat sonunda peynirimiz olmus demektir. Stizerken ayirdiimiz sari
suyunu 1 litrelik cam kavanoza doldurabiliriz. Daha sonra peyniri dilimleyip, 1 yemek kasigi da tuz atip salamura
yapabiliriz.

Not: Kendi suyuyla salamura yapilan peynir uzun surre dayanir.
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