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MASCARPONE PEYNIRI

400 ml krema
1 yemek kasigdi taze sikilmig limon suyu

Kremayi celik bir tencereye koyun ve kisik ateste ara ara karistirarak kaynama noktasina getirin (85 derece)
-lizerinden duman ile birlikte ilk baloncugun ¢ikmasi yeterli, kaynatmayin-. Limon suyunu ekleyip ocagin altini
kapatin ve 5 dakika boyunca karistirin. Uzerine bir mutfak bezi érterek 2 saat bekletin. Bezi kaldirip tencerenin
kapagdini kapatin ve buzdolabina kaldirin. 1 glin boyunca dolapta bekletin. Bir slizgecin Gzerine temiz bir tllbent
koyun ve dolaptan ¢ikardiginiz kremayi ona aktarin ve bir kaseye oturtun, stizgecin alt kaseye degmeyecek
sekilde buzdolabinda 2 saat boyunca stzdirin. Sterilize edilmis bir kavanoza koydugunuz bu peyniri dolapta
muhafaza edin ve 4 gin i¢inde tiketin.

Not: italya’ya 6zgii bir peynir ¢esidi olan "mascarpone” peynirini ister tatlilara ekleyerek, ister ekmege siirerek
tiketebilirsiniz. Macarpone peynirini tiramisu, cheesecake gibi tatllarinizda kullanabilirsiniz.
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