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HAKKARI USULU OTLU PEYNIR

MALZEMELER:

Sut

Peynir mayasi

Istege goére siyabo, mend, so, sirk v.b otlar

HAZIRLANISI:

BuyUk bir tencere dolusu siti atesin Gzerine koyun. Kaynatmadan, ilininca ocaktan indirin. Mayay! ilave edip 30
dakika bekleyin. 30 dakikadan sonra katilasan yumusak peynirleri kirin. Daha sonra 10 dakika daha dylece
birakin. (Kirdinlmanin sebebi katilagan sitin olusturdugu suyun Uste ¢ikmasidir.) Daha sonra suyu dékiin. Kalan
kismi daha tam katilasmadan peynirin i¢ine istege goére siyabo, mend, so, sirk v.b ydresel otlar katin. (Hepsi bir
arada konulmaz, tercih evden eve degisir) daha sonra peyniri bir torbanin igine dokip, agzini bagdlayin. Torbayi
dlz, genis bir tasa yerlestirip Gzerine agir bir tag koyun. Bir tam gtin beklemeye birakin. Ertesi glini peyniri tagin
altindan alin. Tekerlek biyukliginde olan peyniri diz bir kaba alip tuzlayin ve keserek servis edin.
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