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ISTANBUL SIMIT]

Refika Birgdl

1 kg.Un

3 cay kasig Kuru Maya

1 corba kagigi Tuz

600 ml. Su (lIik)

1 su barda@ UziM Pekmezi

Yarim dsu bardagi Su

1 corba kasigi Un

(bol miktarda) Susam (Yarim Kavrulmus)

3 cay kasigi kuru mayayi 600 ml ilik suyun iginde karistirin ve 10 dakika bekletin. Sonra tezgaha 1 kg. unu
dékUp ortasini gukur agarak suyu ekleyip yavas yavas karistirin. Plrtizsiiz bir hamur elde edinceye dek
yogurun. Eger hamur ¢ok sert olursa parmaklarinizi islatarak yogurmaya devam edin. Hamur kivamina gelince
en az 15 dakika tzerini nemli bir bez veya streg film ile kapatarak ilik bir yerde bekletin. Kabarinca, tekrar
yogurun ve simitten 120 gramlik bezeler koparin. Her bir bezeyi ikiye bélerek 60 gramlik iki adet hamur elde
edecekseniz. Hamurlari tezgahta dnce sosis sekline getirin sonra da daha da uzatarak fitil diye tabir edilen uzun
hamur gubuklar seklinde elinizle yuvarlayin. Sonra iki fitili yanyana getirip spiral gibi birbirne dolayip
yuvarlarayin ve birlestirme yerini iyice bastirarak kivirin. Derin bir tepsiye bir 1 bardak Gzim pekmezi, Y2 bardak
su ve 1 ¢corba kasigi un koyarak karigtirin. Ayri bir tepsiye de bolca susam dékun. Hazirladiginiz simitleri dnce
pekmezli karisima sonra susama bulayip, dnceden isitiimig 230 derecelik firina verin. Yaklasik 15-20 dakika
sonra bittin mutfak ¢itir simit kokacak.

Not: Simit yapimi igin protein orani 13 civarinda unlari tercih etmek, klasik simit tadini yakalamak igin énemli. Un
paketinin arka ylzindeki etikete bakarak protein oranini 8grenebilirsiniz.
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