Siitii kalin tabanli bir tencereyle ocaga koyun. Siit
kaynamaya bagladiktan sonra icine limon suyunu ekleyin ve
bir siire daha kaynatin. Dibinin tutmamasint saglamak i¢in
surekli karigtirin. Siiti, iyice kesildiktenlgani i¢inde iri
topaklar olustuktan sonra ocaktan alin. Iki saat kadar
sogumast i¢in bekletin. Daha sonra cam kdsenin iizerine bir §
siizge¢ koyun. Siizgecin iizerine de tiilbent yerlestirin ve
kesilmis siiti bunun uzerine dékiin.

Tilbentin kenarlarin tutup bir araya getirin ve suyunun
siizilmesi i¢in uygun bir yere asin. Yarim saat kadar bu
sekilde bekletin. Su sizildik¢e siit kesigi peynir halini

alacak. Bu peynirin icine tuz ve zeytinyagi ekleyip iyice
karigtirin.

Sira geldi sekil vermeye. Once bir parca peynire elips sekli
verin. Bu, atin bast olacak. Daha sonra peynirden iki kiigiik
i¢gen, bir dikddrtgen ve iki ¢ubuk seklinde par¢a hazirlayin.
O¢gen seklinde olanlardan kulaklary, dikd8rtgen seklinde
olandan gdvdeyi, ¢ubuk seklinde olanlardan da bacaklart
olugturun. Atin yelesini, gdzlerini, kuyrugunu, ayaklarint ve

¢cevresindeki otlart da salataliktan kestiginiz
a parcalardan hazirlayin.
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‘Pebniri, limon suyn uerine kefirle aparsanz

sit ve kefiri bir +encerede kanstrdiktan
sonra. ikisini birlikte kaunatabilirsiniz.
Ancak bu sirada siit, kefir kangmm

surekli kangtrmanz 3erekir.
Kefirle ?apﬁglmz peynir, limon su uﬂla
yaptigiuz peynire oranla daha
cok miktarda olur.
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‘Peﬂnirden siiziilen suun
a+ma3arak Corba, ya da
ekmek yapimnda“da

kullanabilirsinjz.
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