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TESTI PEYNIRI (HATAY)

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

4 kg.'lik testi

3 kg. tuzsuz keci peyniri (Taze)
1 kg. ¢cokelek

150 gr. ¢Orekotu

600 gr. Tuz

Testi peyniri ve ¢okelegi kegi sttiinden yapilmig olmalidir. Peynir iki santim kalinliginda dikddrtgen pargalara
béliinerek tuzlanir ve bir tarafa alinir. Gokelek de tuzlanip bir tlilbente alinir. Uzerine bir agirlik koymak sureti ile
fazla sulari alinirken, peynir bir bez torbaya dizilerek yerlestirilir. Uzerine bir adirlik koyularak fazla sulari alinir.
Sulari alinmig olan peynir ve ¢dkelek bezlerinden gikartildiktan sonra, ¢okelede ¢érek otu eklenip harmanlanir.
Ardindan testinin tabanina ince bir tabaka serilip Gzerine dikddrtgen kesilmig olan peynirden bir sira dizilir.
Bunun Uzerine ¢érek otu serpilerek sikistirilir. Uzerine bir avug ¢dkelek alip serpilir ve sikigtirilir. Ayni sekilde
tekrar Uizerine peynir ve ¢orek otu serpilip sikistirilarak bu isleme, testinin dolmasina kadar devam edilir.

Testi peynirinde; 3 peynir 1 ¢dkelek oraninda olmalidir. Testi dolduktan sonra agzina bez baglanip ters cevrilip
on gun bekletilir. Sonra diizgtin hale getirilerek agzina taze asma yapragi ve bunun Uzerine tahta veya metal
kapakla kapatilarak Ustl glizelce gamurlanir. Daha sonra tim testinin gévdesi toprakta kalacak sekilde
gbmdalerek ¢ ay bekletilir. Bu zaman zarfinda peynir olgunlasacak ve sabit bir nem ortaminda kalmasi
nedeniyle peynirin lezzeti farkli bir tatta olacaktir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/testi-peyniri-hatay-vt34037
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/testi-peyniri-hatay-44894.jpg

© lezzetler.com tarif n0:44894 « adi:Testi Peyniri (Hatay) « gdnderen:Saadet « indirme tarihi:07.04.2025 - 02:05


http://www.tcpdf.org

