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KAYMAK (KILIS)

Atilla Bekan

Kilis kegisi, koyun ve inek sitleri oransiz olarak kazana alinir, kaynatilir.
Ocaktan alinip iliklaginca, lizerinde tutan kaymak alinir.

Sut yeniden hatif atese konur, savrularak pigirilir.

Uzeri képarir. Bu képlk, kaymaktir, alinir ve kullanilir.

Not: Kaymag@ alinmig sttlin savrularak pisirilmesi i¢in gereken siire, 6rnegin 10 litre igin 1 saattir. Simdilerde,
kaymagin daha ¢abuk hazir olmasi icin kaynama sirasina sutln igine biraz pirin¢ unu ya da nisasta atiliyor.
Kdylerde daha fazla bulunan Kilis kegisi sttt bol, kil kiymetli ve kulagi uzun bir tiirdir. Kaymak yapmak igin
ideal zaman hayvanlarin yaylimdan (merada otlamak, yayilmak) geldigi ilkbahardir. GUnku, bu dénemdeki stitin
kaymagi sarimsi ve daha lezzetlidir, kaymaga ise tadini verense sitiin kaynatildidi ates i¢in kullanilan ortutdur.
Bu cali ¢irpi stite ve kaymaga hatif¢e is tadi ve aromasi veriyor. Kilis&apos;in kaymagi daha ¢ok kdylerden,
Ozellikle de Tilhabes tarafindaki kdylerden gelmekte.
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