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TELLI PEYNIR (TRABZON)

Dr. Mustafa Duman

Kolof peyniri alinir, kaynar suya atilir ve tizerine biraz tuz serpilir. Karigtirilir. Bir siire kaynadiktan sonra sudan
¢ikarilir ve soguduktan sonra yogrulur. Cekilerek tel tel uzatilir. Bu teller ¢ivilere asilarak kurutulur. Sonra 5-10
cm. boyunda kesilir. Tuzlu minci (lor) ile karigtirilir ve tenekelere yidilir. Bu taze telli peynirdir. Kahvaltilik olarak
yenir. Tenekeler kapatilip agzi asagdiya gelmek zere, topraga gémdlir. Bu islem peynirin uzun sire dayanmasi
icin yapilir. Teneke kisin topraktan gikarilarak igindeki [Ztelli peynir[? kullanilir. Peynir yapilirken sitlin yagi
kismen cikarildigi i¢in peynir tam yagl olmaz.
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