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PULNENI CUSKI Si MLEKO

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

3 kilo taze tuzlu lor (yagl olacak)
4 bardak sUt

1 kilo ¢arliston biber

Zeytiyagi

Biberler yikanip ortalarindan ikiye kesilip tohumlari ¢ikarilir. Havlunun tzerine tekrar kagit havlu serilerek
biberlerin i¢ kisimlari havluya gelecek sekilde siralanir ve Uzeri Ortiliip bir gece bekletilir. Béylece biberlerin
butiin suyu gider. Bekletilen biberler iri pargalar halinde dogranir blytikge bir kabin igine konur. Uzerine lor
peyniri ve sit dokllerek dzlesene kadar iyice karigtirilir. Peynir zaten tuzlu oldugu igin ayrica tuza gerek yoktur.
Bu karigim Gzeri ortllerek Ug yada dort glin bekletilir, ama bekleme asamasinda, her giin suyunu birakir. Strekli
temiz bir bez yada kagit havlu ile biraktigi suyu alinir. Dizenli olarak suyu alindikga her seferinde karigtirilir. Ug
ya da doért giinin sonunda artik suyu ¢ikmiyorsa kavanozlara doldurulur ve bir parmak bogsluk birakilir. Uzerlerini
Ortecek kadar birer kasik zeytinyadi gezdirilerek kapak kapatilir ve hi¢ agmadan serin bir yerde en az on on bes
gUn bekletilir. Biberler iyice sararip tursu kivamina geldiklerinde olmus demektir. Ne kadar ¢ok bekletilirse o
kadar ¢ok lezzetli olur.

Not: Kullanilan lor peynirinin cok énemi var. Kuru ve kum kum olan lor peyniri yerine, yagl ve krema kivaminda
olandan kullanilir. Bu peynirin siit ile 6zlesmesi daha kolay ve glzel oluyor. Tadida ¢ok daha glzel. Ayrica, yagl
peyniri ufalayarakta yapiyorlar, ama en pratik olan, glivenilen bir yerden alinan yagh sit kaynatilip kestirilerek,
kendi elde ettigimiz lor ile yapilandir.
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