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Mihalic Peyniri (Bursa)
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Sure: 30 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 Dakika
>> Mayalanma Siuresi: 6-8 Saat
>> Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

e 5 litre tam yagli ¢ig koyun sUtu (tercihen keci veya inek sitl ile karisik)
e 1 cay kasigl peynir mayasi
e 1 tath kasigi tuz

Yapihsi:
1. Sutu Isitin:

e SUtU bir tencereye alin ve 45°C’ye kadar 1sitin. (Satln sicakligi parmaginizi batirdiginizda
hafif sicak ama yakmayacak sekilde olmalidir.)

2. Mayalama:

e Isinan sUte peynir mayasini ekleyin ve iyice karistirin.
e Tencerenin kapadini kapatin ve sicak bir ortamda 6-8 saat bekletin.

3. Kesme ve Slizme:

e Sire sonunda sUt pihtilasarak yogurt kivamina gelmis olacak.
e Bicakla kareler halinde kesin ve 10 dakika bekleyin.
e Daha sonra temiz bir tllbent veya stizge¢ yardimiyla stzerek suyunu cikarin.

4. Baski Uygulama:

e Peyniri tllbent icinde sikica sararak lzerine agirlik koyun.
e En az 4 saat boyunca suyunun suzulmesini bekleyin.

5. Tuzlama ve Dinlendirme:

e Peyniri kaliptan cikarip tuzlayin.
e Serin bir ortamda 1-2 gun dinlendirin, ardindan tuketebilirsiniz.
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6. Servis:

e Mihali¢ peyniri kahvaltida, salatalarda veya kizartilarak ttketilebilir.

>> ipucu: Peynirin tam kivamini almasi icin 1 hafta kadar serin bir yerde bekletmek
lezzetini artiracaktir. Tuz oranini damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz.

3/3



