Domaci sir

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zasr:

e 2Imleka
e 1kaSkasrila- mae
e 1 kaSkasoli

Priprema

MIleko ugrejati vrlo kratko, probati, da bude mlako i dodati kasiku soli. U vodi izmeSati maju i sipati u posudu
samlekom. Dobro promesati, poklopiti i ostaviti natoplom najmanje dva sata. Probati kaSicicom, ako je masa
dlicna kiselom mleku iseci noZzem nakocke i sipati u cedilo. MoZe se presipati, jatako radim, u platnenu torbu
koju koristim samo za sir. Masu sipam samo u jedan krg torbe i sir mi bude srcastog oblika, uvezem kanapom i
okacim da se ocedi. I spod ploce radnog stola postavim noZ i o njega okacim sir. Povremeno pritisnem masu
rukamadabi se brze ocedio sir. Kad prestane da kaplje tecnost sir satorbom stavim u tepsiju i pritisnem
kuhinjskom daskom. Ispod jedne strane tepsije postavim neki predmet kako bi tepsija bilapod uglomi sir sejos
malo ocedi. Nakon togaizvadim sir isecem i malo posolim, moZei bez soljenja. Ovaj sir se moZe odmah jesti i
tako jei ngjzdraviji. Surutku koja se ocedi koristim za meSenje hlebaili pogaca, amoze sei popiti. Dobije se
oko 400 g sira. Uzdravlje.

Savet

Majaili sirilo, moZe se kupiti u svakoj manjoj i veoj prodavnici, vrlo jeftino



