Τυρί

Βράζω το γάλα. Το αφήνω να κρυώσει και να γίνει χλιαρό. Ρίχνω την υγρή μαγιά- τυρομαγιά. (αναλογίες αν λίτρο γάλατος πίσω στις οδηγίες της τυρομαγιάς). Το αφήνω να πήξει. Το στραγγίζω στον τσεκνέ. Το αφήνω 48 ώρες έξω να κόψει και μετά το αφήνω να γίνει 1 μήνα στο ψυγείο

Κεφαλοτύρι

Βράζω το γάλα. Το αφήνω να κρυώσει και να γίνει χλιαρό. Ρίχνω την υγρή μαγιά- τυρομαγιά. (αναλογίες αν λίτρο γάλατος πίσω στις οδηγίες της τυρομαγιάς) Το αφήνω να πήξει. Στο τέλος ρίχνω βραστό νερό στην κατσαρόλα και το βάζω στο τουρμπάνι 1 μέρα να στραγγίξει. Το αφήνω 48 ώρες έξω να κόψει και μετά το αφήνω να γίνει 1 μήνα στο ψυγείο

Σαλαμούρα
Σε ένα μπολ, βάζω νερό και αλάτι χοντρό. Ανακατεύω. Για να δω ότι είναι εντάξει παίρνω 1 αυγό και το ρίχνω μέσα στο μίγμα. Προσθέτω αλάτι μέχρι να σηκωθεί το αυγό στην επιφάνεια. Μόλις συμβεί αυτό, η σαλαμούρα μας είναι εντάξει.

Ξυνοτύρι 
Υλικά:

5 λίτρα γάλα

3 λεμόνια

Χοντρό αλάτι

Ελαιόλαδο λίγο

Βράζω το γάλα. Ρίχνω τον χυμό από τα 3 λεμόνια και συνεχίζω να ανακατεύω σε χαμηλή φωτιά. Σβήνω το μάτι και ανακατεύω λίγο ακόμη. Το μίγμα κόβει. Αδειάζω το περιεχόμενο μέσα στο τουρμπάνι, το οποίο έχω βρέξει. Τοποθετούμε το τουρμπάνι με το τυρί μέσα σε ένα κεσεδάκι, που έχει τρύπες στη βάση του. Το πιέζω λίγο με το χέρι και βάζω από πάνω ένα βάρος. Αφήνω για 10-12 ώρες. Κατόπιν βγάζω το τουρμπάνι και πασπαλίζω το τυρί και από την πάνω και κάτω με χοντρό αλάτι. Το τοποθετώ πίσω στο κεσεδάκι και βάζω πάλι βάρος από πάνω και αφήνω για άλλες 10-12 . Μετά το καθαρίζω από το αλάτι, χωρίς να το πλύνω. Το συντηρούμε για 4-5 βδομάδες πασαλείβοντας το με λάδι. Το αποθηκεύω σε δροσερό μέρος
Από 5 λίτρα γάλα. Βγάζω 650 γρ τυρί
