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HOSMERIM

1 litre tam yagh sut

Yarim ¢ay kasigi peynir mayasi

1/4 bardak sit tozu (istege bagli)

1 bardak irmik

1 bardak seker

1 cay kasigi vanilya (istege bagl)

1 yemek kasigdi tereyad (istege bagh)

S0tu 15-20 dakika kadar kaynatin. Sttln tam olarak kaynamasi 6nemlidir.

Bu kaynatma islemi hem sitlin mayalanabilmesini sagliyor hem de sitin kivaminin artmasi isini goriyor.
Kaynayan sutl ara ara karigtirarak sogumaya birakin. Karistirma iglemi sttteki kaymak olusumunu engelleyip
s(tln daha hizli sogumasina imkan tanir. Stit 30 derece civarinda oldugunda (Serge parmaginiz ile test
ettiginizde soguk ya da sicak gelmeyecek) mayalamak i¢in uygun sicakliya gelmis demektir. Stit tozunu ilave
edip homojen bir karigim elde edin.

Peynir mayasini yaklasik yarim ¢ay bardagi su ile seyreltin. Seyreltiimis mayayi hazirlamis oldugunuz siite ilave
edin. Gay bardagdini mayalamakta oldugunuz sitle ¢alkalayarak peynir mayasinin bir miktarinin bardakta
kalmasini engelleyebilirsiniz. Mayayi ilave ettikten sonra iki dakika kadar sitd karistinin. Karisimi yogurt mayalar
gibi battaniye ile sikica 6értlip yazin 4 saat, kisin da 8 saat kadar mayalamaya birakin.

Mayalanmis peyniri bicak yardimi ile kare dilimlere ayirip yarim saat kadar dinlendirin. Bu sire zarfinda peyniri
hareket ettirmemeye calisin.

Eger karisim duru homojen ise ve dilimlenip dilimlenmedigi anlasilmiyorsa peyniri bir tencereye aktarip kaynatin.
Kaynamaya baglayan karisimda kati pargaciklar sivi kisimdan ayrilacaklar. Sivi kisimda beyazlik kalmadig
zaman tencereyi ocaktan alin. (Yaklasik 5-10 dakika) Eger peynir koyu kivamli ise ve dilimleyip bekledidinizde
sivi bir tabaka ayriliyorsa direkt sizme asamasina gegin.

Slzme asamasinda, karisimi peynir ya da cendere kumasindan gecirerek suyunu stiziin. Asiri suyunu
stizdiiglinuiz peynirin kalan suyunu da almak igin kumagin Gzerine bir agirlik koyarak 5-6 saat bekleyin. Suyu
slizilen peyniri tuzlu suda bekletin. Ustteki tarifte aktarilan peynir yapimindaki mayalama islemini, yani 4-8
saatlik dinlenme asamasinin sonuna kadar aynen uygulayin. Kati kisim ayrildiktan sonra irmigi ve sekeri ilave
edin. Eger muhallebi kivaminda bir hésmerim elde etmek istiyorsaniz irmik ve sekeri kaynatma islemine
baslamadan 6nce ilave edin.

Karisimi koyu muhallebi kivamina gelinceye kadar orta dereceli ocakta karistirarak pisirin. Pismeye bagladiktan
sonra arzuya bagl olarak 1 ¢ay kasiJgi kadar vanilya ve 1 yemek kasigi kadar tereyadi ilave edebilirsiniz.
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