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SIMIT ASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2 bardak kéftelik bulgur (simit)
6-8 bardak su

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

2 yemek kasigi toz kirmizibiber
1,5 tath kagig! tuz

Ustu icin:

3 adet sogan

1 bardak sadeyag veya tereyagi

Bir tencerede su, domates salcasi, biber salgasi ve tuzu kaynatin. Kaynayan salgali su igine kéftelik ince bulguru
(simit) ilave edin. Kapagini kapatin ve kisik ateste pismeye birakin.

Sogani ince ince dograyin. Yagda hafif pembelesinceye kadar kavurun.

Bu arada simit iyice sigmis ve biraz suluca civik lapa gibi bir kivama gelmis olmalidir. Simit cinsine ve su gekme
kapasitesine goére su orani bire ¢ veya bire dért olabilir. Onemli olan pilav veya kuskus gibi kuru degil, bulamag
gibi bir kivam elde etmektir.

Pismis olan simit agina toz kirmizibiberi serpin. Sogani icinde kavruldugu yagiyla birlikte Gstlne gezdirin. Piger
pismez bekletmeden hemen servis yapin.

Not: Simit agi, kig aylarinda turgu, yaz aylarinda ise Antep biberi ve goban salata ile yenir, yanina ayran yakisir.
Istenirse kiymali veya topach da yapilabilir. Hafif olsun isterseniz, sadeyag veya tereyagi yerine zeytinyadi da
kullanabilirsiniz. Simit asi, giin boyu sofrada yeri olan, basit ama sevilen bir yemektir. Eskiden kahvaltida
yenmesi ¢ok yayginmis. Agir bir yemek olmadigi halde, iyi tok tuttudu i¢in Ramazan ayinda sahurda yenmesi
adettendir. Garcabuk yapilabildidi igin, gece ge¢ vakit acikanlarin imdadina da simit agl yetigir.
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