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ISLI CERKEZ PEYNIRI (DUZCE)

8 litre sUt
2 litre bekletilmis eksi peynir suyu
2 yemek kagidi tuz

Sekiz litre sUt tencereye konularak kaynatilir. Kabarmaya baslayan sitiin atesi kisilip tasirmadan, eksi peynir
suyu bir kepce yardimi ile kenarlardan azar azar dékaldr.

Kesilmeye baglayan siit, peynir tortusu olarak Ustte toplanmaya baglar.

Sit tamamen kesilinceye kadar peynir suyu kenarlardan yavas yavas ilave edilir.

Bu iglem 5 ila 10 dakika arasi strer. SUtlin tamami kesilir, suyu yesil renge déner. Bu agsamada yukarida
toplanan peynir, kevgir yardimi ile peynir sepetine alinir.

Peynirin Uzerine tuz serpilip 5-10 dakika beklemeye birakilir. Elle tutulabilir sicakliya geldiginde sepetten alinip
ters gevrilip yeniden sepete konur.

Uzerine yeniden tuz serpilir ve sogudugunda taze peynir olarak yemege hazirdir.

Elde ettigimiz peynir birkac giin dis ylzeyi sertlesip, kabuk baglayincaya kadar soguk ortamda bekletilir.
Eskiden kdy evlerinin ocaklarinda kurutulan peynir ginimuzde 6zel olarak dizayn edilmis isleme odalarinda
yapiimaktadir.

Peynir atese yakin bulundurulmaz.

Sadece dumanin en sicak alaninda raf sistemi ile Uzeri bez ile sarilarak istenilen kivama gelinceye kadar
bekletilir.

AgJacin kalitesi isleme islemi igin dnemlidir. Kuru dut ve akasya agaglari ile yakilan ategin isi bu is igin uygundur.
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