Aineet: nokare voita + tilkka vetta
3 | maitoa
11 piimaa
3 munaa
1 tl suolaa
15 rkl sokeria

Valmistus: Anna piiméan olla huoneenlammadssa yli yon, jotta se on tarpeeksi hapanta. Sulata nokare voita vesitilkassa
paksupohjaisessa kattilassa. Lisda maito ja kuumenna kiehumispisteeseen valilla sekoittaen, ettei maito
pala pohjaan. Vatkaa munien rakenne rikki, lisda piim&, sekoita ja lisda kiehuvan kuumaan maitoon.
Kuumenna kiehuvaksi mutta ala keitd. Nosta kattila pois levylta ja anna seoksen juustoutua kannen alla
1/2-1 tuntia. Vuoraa juustomuotti tai siivila veteen kostutetulla sideharsolla tai liinalla ja nosta muotti
kulhoon, johon hera mahtuu valumaan. Ker&a lammin juustomassa siivilalla tai reikdkauhalla kulhoon.
Mausta suolalla ja sokerilla ja halutessasi yrteilla ja sekoita.

Kaada juustomuottiin, taittele liina paalle ja nosta kylmééan. Anna juuston valua seuraavaan paivaan.
Taita liina pois ja kumoa juusto. Juusto sailyy kylméssa 3-5 paivaa. Juusto onnistuu myos

vahalaktoosisesta maidosta ja piimasta. Jata silloin sokeri pois.
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