SALAMURA PEYNIR (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

Bahar aylarinda yapimina baglanan salamura peynir, genellikle kegi, koyun, inek sitiinden ayri ayri yapilacagi
gibi sutleri karigtirilarak da yapilir.

Sagilan sitler suiziildiikten sonra genis kalayl bakir veya aliminyum tencere igerisinde atese konularak ilitilir.
lllyan sitiin igerisine peynir mayasi katilarak karigtirilir ve Gizeri 6rtlllr. St mayalandiktan sonra, ateste bir
tasim kadar kaynatilarak bez kaliplar, zerine tag koyarak bastirilir.

Kaliptan ¢ikarilan peynirler dilimlenip tuzlanarak iki veya ¢ glin kadar bekletilir. Genis bir tencere igerisinde su
tuzla kaynatilarak sogutulur. Onceden tuzlanarak bekletilen peynirler, naylon bidonlara veya tenekelere
yerlestirilerek tGzerine hazirlanan tuzlu su dokuldr. Bidonu kapatmadan Uzerinin barlagsmasini (tortulasmasini)
Onlemek igin temiz 1slak bir bez pargasi konularak kapagdi sikica kapatilir. Tenekelerin agzi kalayla kapatilarak,
soguk bir yerde veya soguk hava depolarinda kigin tiiketiimek Uzere saklanir.

Not: Ev hanimlarinin kiglik hazirliklari icerisinde temel gida Urinidir. Kahvalti sofralarinin vazgegilmezidir.
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