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IKINDI SIMIDI (HATAY)

Hatay Valiligi
Antakya Mutfadi - Stheyl Budak

MALZEMELER
Un
Nohut mayasi

YAPILISI

Nohut mayasi ile hazirlanan hamurla yapilan bir simit ¢esidi. Eskiden sadece 6dleden sonra satisa sunulan bu
simit giinimazde her saatte satiimaktadir. Bu simidin mayasinin hazirlanmasini anlatalim. Aksamdan kuru nohut
bir tokmak yardimiyla ikiye veya daha fazla pargaya bdolindr. Bir sisenin icine konulup Ustline sisenin agzina
kadar sicak su ile doldurulur ve sise tas firinin kubbesinin dsttine birakilir. Bu bdlim yaklasik 50 oC civarindadir.
Nohut belli bir stire sonra képurmeye baslar ve kdpik sisenin agzindan ¢ikip hafifge uzar. Bu durum mayanin
hazir hale geldiginin ifadesidir. Bir miktar un i¢ine siseden su alinip mayayla yogrulur ve 15-20 dk bekledikten
sonra simitlik hamur igin un, su ve hazirlanan maya katilarak yogrulur. 70 gr. blyUkliginde yas hamurdan
parcalar alinip el yardimi ile ortasi kiigiik bir bogluk olacak sekilde kivrilip yaglanmig tepsiye yan yana dizilir.
Uzeri firca ile yaglandiktan sonra bol susam eklenip tepside kabarmalari beklenir. Kabaran simit hamurlar ilik
firnda kizarincaya kadar pisirilir. Alt ve Ust kizarmig bir sekilde tepsiden tek parga olarak alinip istendiginde bu
yekpareden birer simit pargasi koparilarak satilir.
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