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RICOTTA PEYNIRI YAPIMI

Keginin sabah sit'lini sagin. Ortalama 2 It. siit elde edin. Sagim kabi kalayl bakir tencere olmali. Sizme
islemini [?lslizek bezi[?] dedikleri ve her kumasginin bildigi sik dokunmus patiska ile gergeklestirin. Bezi, huni
seklinde kesin ve dikin. Sagim sicakliginda olan sitd, bu bez ile stiziin.

Tencerede biriken peynir alti suyu, 6zellikle protein agisindan ¢ok degerlidir. Bu nedenle insanlar eskiden beri
bu suyu degisik yontemlerle kullanmiglardir. Dinyaca UnlG ltalyanlarin lor'u ricotto adi ile biliniyor.

Tencereyi atese koyup, kaynatin. Peynir alti suyu kaynadik¢a, su disinda kati peynir pargaciklari, tencere i¢inde
gezinmeye baglar, "topaklanma[?] olur. Sizde bir yandan karistirirken, diger yandan bu pargalar alip, huni
seklindeki slizge¢ diizeneginizin icine koyun. Artik tencerede kaynamasina ragmen, bagka peynir parcaciklari
olusmayacagi kanaatine vardiginizda, islemi sonlandirin.

Siizekte biriken Lor'un iginde bulunan su, iyice ayrismasi igin, bir sire asili birakin. 1-3 saat sonra, siizek icinde
yenmeye hazir Lor Peyniriniz sizi bekliyor demektir.

Not: Su bardaginin yarisi kadar Lor'u gemen haline getirerek yiyebilirsiniz. Yani biber, domates salgasi (mevsimi
ise taze domates), pul biber, kekik ve zeytinyagdi ile karistirin. Lor'dan artan suyu tim hamur iglerinde
kullanabilirsiniz.
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