
Ev Yapimi Lor Peyniri(Ricotta)

Malzemeler
2 litre sut (gunluk veya pastorize)
330 ml kefir (250 ml de  olur  veya 100 gr krema)
3 yemek k. limon suyu

Yapilisi
Celik tencerede  sut, limon suyu ve kefiri koyup ocaga koyun.
Harli ateste tahta kasik yardimi ile ara sira sutumuzu karistirin.
Sut kesilmeye baslayinca devamli dibi tutmasin diye karistirmaya devam edin.
Bir sure sonra sutumuzun icerisinde lor parcalari olmaya baslayacak biraz daha pisirin.
Tel kevgir icerisine tek kat tulbent yerlestirip onuda derin bir kase icerisine oturtup 
karisimi bunun icerisine dokerek suzun.
Biraz burada peyniri bekletip daha sonra tulbenti bukerek iyice suyunu sikin.
Iyice suzulunce kabakli bir kap icerisine alip buzdolabina kaldiralim.
Eger tatli yapiminda kullanmayacaksaniz biraz deniz tuzu ile karistirip oyle buzdolabina
kaldirin.


