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TEREYAGI YAPIMI

Tereyag! iki sekilde yapillir:
1 S0t bir siire birakip biraz eksidikten sonra yayikta dévmek.
2 Yogurdu yayikta ayni oranda sicak su ilavesiyle déverek yag ¢ikarmaktir.

Yodurt ve eksimis sutten cikarilan yag nefis olmayacagi gibi icinde fazla ayran oldugundan uzun slre
dayanmaz, ¢cabuk bozulur. Bundan bagka, bu sekilde ¢ikarilan yagin miktari az olur. Yani 16-18 kilo sttten 1 kilo
tereya@i alinir. Bu bakimdan sutte bulunan yad maddesinin tamamiyle ayriimis oldudunu varsayarsak asagi
yukari inek sttliniin ancak 28 - 30 kilosundan ve koyun sutiinin de 18 - 20 kilosundan 1 kilo tereyagd alinir.
Bizim sitlerimizde bulunan yagd maddesinin ¢ok glzel bir kokusu ve lezzeti vardir. Bunu korumak igin
tereyaginin kremadan ¢ikarilmasi gerekir. Yag taneciklerinin en blyukleri dnce situn ylzine ¢gikacagindan dnce
toplanan kaymakta ayran az oldugundan ilk 12 saatte biriken kaymaktan yapilan tereyadi 24 - 36 saatte elde
edilen kaymaktan yapilan tereyagindan daha hos kokulu ve lezzetli olur. Miktar bakimindan étekine oranla daha
¢ok olur ve yad daha ¢abuk ¢ikar. Eski ydntemde situn yUzinde toplanan kaymak zaten eksi bulundugundan
hemen yayida konulup yag ¢ikarilabilir. Fakat makina ile alman kaymagi geregince eksitmek, sonra yayikta
dévmek gerekir.
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