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OTLU PEYNIR (HAKKARI)

Omiir Akkor

Hevin - Otlu peynir mayasi: Nisan ayinda gahevin, gehe, tlrisu ve haspist otlarinin kéki 1 giin suda iyice
bekletilip soyulur ve ertesi glin dérdii beraber 5 saat bakir kazanda kaynatilir. Diger tarafta bir demet sari gigekli
yabani ot, kuru zencefil ve rahazer, kurutulmus aci yesil biber ve bir demet gahevin ve haspistin kaynatiimamis
hali bir kiipe en alta konulup tzerine kaynatilmig kdklerin suyu stizllerek ilave edilir. A§zi beyaz bezle kapatilip 3
gUn bekletilir.

Egder bu bilesim koyu kirmizi yahut ¢ay rengi almigsa mayamiz tutmus demektir.

Tutmamigsa bu islem tekrar yapilir.

Aksamistu ineklerden ve kegilerden sagilan sit sogumadan slizgegten gegirilir ve bir bakir kazana konulur (bu
islemi hizli yapmak mihimdir). Daha sonra tutan mayamiz bu kazana eklenir ve iyice karistirilir. 2 saat i¢inde,
st yodurda yakin bir mayalanma devresine girer. Bu asamaya geldigi zaman sit icine yabani ot eklenerek
kaynamaya birakilir. Peynirde genelde bir ¢esit ot kullanilir ama bir¢ok ot kullanilarak farkl peynirler de yapilir.
Peynir kaynamaya baglayana kadar sirekli karistirilir, tam kaynamadan alti kapatilir. Daha sonra bezlerin iginde
baska kaplara aktarilir. Agzi kapanan bezler stztlmeye birakilir, Gzerine tag konulup iki saat beklenir ve artik
otlu peynir hazirdir.

Taze halde yenebilen bu peynir 1 hafta bu sekilde kalabilir. Ancak 1 hafta icerisinde toprak bidonlara basilan
peynir topragin altina gémullp 6 ay slre ile orada bekletilir. 6 ay sonra topraktan ¢ikarilan peynir tiketiimeye
baslanir.
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