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Evde Kaşar Peyniri
Yapım Aşamaları
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3 litre sütü karıştırarak 45 dereceye 
kadar  orta ateşte ısıtın. 4 saat bekletin.
45 derece olunca ateşi kapatıp 
4 saat bekletin .Soğumaması için
üzerini bez ile kapatın.

Bekleme süresinde 34-35 dereceye 
düşen  süte kendi kapağı ile bir kapak 
Maya yı ½ çay bardağı su içine 
ekleyip karıştırıp süte ilave edip
spatula ile iyice karıştırın.

40-45 dakika sonra oluşan 
telemeyi spatula ile çizikler
atarak karıştırıp nohut 
büyüklüğünde kırın.

10 dakika kendi halinde bekledikten
sonra  42 dereceye kadar ısıtıp 10 
dakika daha bekletin.
Süre tamamlandıktan sonra tencerenin
kapağını açın ve telemeyi süzekle 
süzüp telemeden suyun tamamen 
uzaklaşmasını sağlayın.
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Bir hafta içinde tüketecekseniz
buzdolabında daha uzun sürede 
tüketilecek ise dipfrizde muhafaza 
ediniz.
Afiyet olsun…

Telemeyi  oda sıcaklığında yarım 
saat bekletin. H aşlama suyu için 
1 litre suyu 90 derece kaynatıp 
içine 2 yemek kaşığı ince tuz 
atıp karıştırın.

Hazırlanan telemeyi rende veya elle
ufalayarak  haşlama suyuna ilave
edip kaşıkla hızlı bir şekilde su 
soğumadan karıştırıp hamur 
haline getirin. 

Hamuru  elde topak yaparak yoğurup 
şekil verilerek dinlenmeye bırakın.
Oda sıcaklığında bir gün bekleterek 
kaşarınızı kurutup buzdolabına kaldırıp
tüketmeden önce bir günde orada
bekletin.
 

Evde Kaşar Peyniri
Yapım Aşamaları



Evde Yoğurt
Yapım Aşamaları



Evde Yoğurt
Yapım Aşamaları
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3 litre sütü karıştırarak 95 dereceye 
kadar  orta ateşte ısıtın. 95 derece 
olunca karıştırarak taşırmadan 5 
dakika kısık ateşte kaynatın.

Yoğurt sertliği tam istediğiniz gibi 
değil ise yarım saat veya bir saat 
daha bekledikten sonra buzdolabında
soğumaya alın. Y oğurt buzdolabında 
bir gün bekledikten sonra tüketebilirsiniz.
İsterseniz bu yaptığınız yoğurdu
tülbent veya kesede süzerek
süzme yoğurt elde edebilirsiniz..
Afiyet olsun…

Kaynayan sütü ocaktan indirin
45 dereceye kadar soğutun. 
2 yemek kaşığı yoğurdu az bir 
süt ile ezip 45 dereceye 
soğutulan süte ilave 
edin,karıştırın.

Kabın üzerini soğumayacak şekilde 
kapatıp 3 saat bekletin.
 Süre tamamlandıktan sonra 
tencerenin kapağını açın yoğurdun 
sertliğine bakıp iyi ise buzdolabına 
soğumaya bırakın.






