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PEYNIRLER

Peynirler sindirimi ¢ok kolay 6zellikle yaglarin ve karbonhidratlarin sindirimini kolaylastirir, bu nedenle
yemeklerin solanunda servis edilir.

lyi bir peynir kullanilan sGte uygun bir pihtilagmayi temin mayalanma, fizik sartlarina, 1si, eksilik derecesi gibi
bilgilere baghdir.

1 Taze yogurtla yapilan peynirler,

2 Alcak 1sida ve disardan hicbir basing olmadan mayalandiriimis (eksilestirilmig) yogurtla yapilan yumusak
peynirler.

3 Yuksek 1sida mayalandiriimis yogurtla yapilan sert ve sikilagtirimig hamurlu peynirler.

4 Yesil lekeli peynirler.

iyi yapilmis (Gravyer) peynirin kati sari bir hamuru ve muntazam iri delikleri olmalidir. «Hollanda» peyniri yadi
alinmig inek stdndn iyi bir bigimde islenmesiyle meydana gelir. Hamuru kirmizimtrak, sari, yumusak, purtikstz
veya yagl olmalidir.

Taze oldugu zaman yaz aylarinda ¢ok iyidir.

Inek sitlinden yapilan «Parmesan» dzellikle yemeklere ¢esni vermekte kullanilir. Rengi altin sarndir.

Yesil lekeli peynirler Koyun sittyle yapilan «Rokfor» dur, yesil lekeler ekmek i¢i Uzerinde meydana gelen
kiflerin terbiye edilmesiyle elde edilir. Bu kifler peynir Gzerinde yesil renkte damarlar halinde gérdltr «Rokfor»
daimi 6-8 derece Isida olgunlagtirilir.

Cesitli lekeli peynirler arasinda Italya'nin gok begenilen «Gargonzola» peyniride sayilabilir. Bu peynir safranli
mavimtrak renktedir.

Peynir, her yemegi mikemmel bir bicimde sonuclayan bir besindir. Eger yemekler iyi olmamigsa peynir onlarin
eksikliklerini tamamlar veya ¢ok iyi olmugsa, bagariyi bir kat daha artirir.
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