—

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIRLI HANIM PEYNIRI YAPIMI

Yumusak ve gayir peyniri gibi tuzsuz peynirlerden olup sadece istanbul'a mahsus bir peynirdir, ilkbahar
mevsiminde yapllir ve satilir. Uzun slire dayanmaz. Bilhassa peynir helvasi ve peynir tatlisi yapiminda kullanilir.
Bekletilince cabuk bozulacadindan tuzlanarak ve salamuraya konularak saklanmasi gerekir. Fakat ¢ok
yumusak olur. GUnki Edirne ve salamura tipi olgunlasmis beyaz peynirler gibi suyu tamamen ¢ikariimis olmadidi
icin salamurada sertlesmez.

Yapilisi: Kirli hanim peyniri evlerimizde de kolayca yapabilecedimiz peynirlerden birisidir. 5 kilo stten bir kilo
kirli hanim peyniri elde edilecegi hesaplanarak lizumu kadar sit 2-3 kat temiz bezden stzUlerek hazirlanir.
Satun 30 derece sicaklikta olmasi 1azimdir. 10 kilo sUte bir gram sise mayasi hesap edilmeli ve bu maya 30
derece sicaklikta 50 gram suyla sulandiriimalidir. SUtl de daha dnce karistirmaya baglamall ve mayay: st
kanstirilirken sicim gibi ince ince akitarak katmali ve karistirmaya devam edilmelidir. 3-4 dakika kadar
karstirdiktan sonra sicakliyini muhafaza etmesi icin Gzerini értmeli, sttlin telemelesmesi icin bir saat bekletmeli.
Bir saat sonra telemenin kesilmesi isine baglanmalidir. Evlerde 6zel peynir bigaklar bulunmayacagi icin telemeyi
tencere veya kazanin dibine dedecek uzunlukta bir bicakla énce biyik sabun kaliplari bigiminde kesmeli.
Ancak kesme isine baglamadan diz bir kepgeyle ve yavasga telemenin Ustiindeki kaymak kismini tencerenin
bir kenarina ¢cekerek bunun dibe gitmesini temin etmeli, kesme isine bundan sonra baglanmalidir.

Telemeyi sabun kalibi bigiminde kesip bes dakika bekledikten sonra ayni sekilde, fakat bu sefer 5-6 santimlik
kareler halinde kesmeli. Yine bes dakika beklemeli. 5 dakika sonra tekrar daha kig¢ik pargalar hélinde kesmeli
ve sonunda birer santimlik kareler haline gelince bir 10 dakika kadar peynir par¢aciklarin-daki suyun dibine
¢cdkmesini beklemeli.

Daha sonra tencere veya kazanin agzina temiz bir salagpur baglayip suyu bir bagka temiz kaba almali. Kalan
parcalanmig telemeyi de yine temiz bir beze doldurup bir gengele asmali ve 2 saat stizilmeye birakmali. Cikan
peynir suyu da ya kaynatilarak iginde kalan lor peyniri alinmali, yahut bu su ¢orba pisiriimesinde veyahut ta
bérek vesair hamur iglerinde kullaniimalidir. Teleme 2 saat askida kaldiktan sonra kapadi igine gececek sekilde
alti ve yanlari delikli kaliba konulmalidir. Bu kaliplar sepet, madeni ya da porselen bir kalip olabilir. Ancak kaliba
daha énceden temiz ve seyrek dokunmus bir bez serilmeli, askidan indirilen peynir bu bezin iginde kaliba
konulmalidir. Kalibin igine gegecek sekildeki kapagdi kapatildiktan sonra Uzerine bir adirlik konarak ikinci defa
slizilmeye birakilmalidir. 2 saat de bu sekilde stizlldikten sonra kaliptan ¢ikarilarak keskin bir bigakla sabun
kalibi gibi kesilerek kullaniimak Uzere serince bir yerde veya buzdolabinda saklanmalidir. Kirli hanim peynirinin
glzel kokmasi icin yikanmis asma yapragdina sarilarak saklanmasi da mimkindir. Fakat peynir tuzsuz oldugu
icin cabuk bozulur. Hemen yemek veya kullanmak, yahut ta tuzlayarak saklamak lazimdir.

ML® Hanim Gdbedi icin tiklayin
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