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KURU KAYMAK (ERZINCAN)

3-4 kg yagl sit genisce bir kapta iyice kaynatilir. Arada bir kepge ile savrularak sit karistirilir. Sut tencerede 3-4
bardak kalana kadar kaynatilir. Sonra kapagi kapatmadan serin bir yerde sogutulur. Ertesi giin, tenceredeki
sUtte koyu bir kaymak olusturmustur. Keskin bir bicak ile kaymak kesilerek tencereden ayrilir.

Uzunca bir gubukla kaymagin altindan kaldirilarak ortadan kaldirilir. Yarim daire seklindeki kaymak temiz bir
yerde kurutulur. kaymaklarin birbirine yapismasini dnlemek igin aralarina toz seker serpilir veya yagl k&gitlara
sarilarak serin bir yerde muhafaza edilir.
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