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RICOTTA PEYNIRI YAPIMI

2 kilo sUt
2 corba kasigi sirke
1 cay kasigi tuz

Sitlinlizt gelik tencereye alin ve ocagi yakin. Sitiin 80 derece kaynamasi gerekiyor. Siit fokurdadi§i zaman 100
dereceyi gorir. 80 derece 1sinmis sutten hafif dumanlar ¢ikarak tizerinde torba olusmaya baglar. Eger derece
kullanmiyorsaniz 80 dereceyi bu sekilde anlayabilirsiniz. Stitiniz 80 derece kaynayinca sirkeyi ekleyip 1 dakika
kadar tahta kasikla karistirin. Ocagin altini kapatin tencerenizin (izerine temiz bir 6rtl serip 2 saat kadar
bekleyin. 2 saatin sonunda peynir stizgeci ya da tilbent ile peynirinizi stiziin. Sit tamamen dékullecek
topaklanan kisim tulbentte kalacak. Tulbentin agzini sikarak hem suyunu suizebilir hem de peynirinize sekil
verebilirsiniz. Bu agsamadan sonra peynir buzdolabina konur ve servise hazirdir. 5 glin kadar peyniriniz
bozulmadan kalacaktir.
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