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KANDIL SiMIDI

Arda Turkmen

4 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigr mahlep

1 tutam tuz

250 gram erimis tereyagi
Yarim su barda@i aycgicek yagdi
2 tepeleme yemek kagigi yogurt
Uzeri Igin:

1 adet yumurtanin sarisi
Gorekotu

1 adet yumurtanin beyazi
Susam

Kandil simidi hamuru igin 6nce bir karistirma kabinin igerisine un, kabartma tozu, toz seker, mahlep ve tuzu
ilave edip bir catal yardimiyla karistirin. Ayri bir karistirma kabinda erimis tereyag, aycicek yagi ve yogurdu iyice
karistirin.

Kurularin oldugu kabin ortasini agin ve sivi harci igerisine ilave edin.

Bir catal ya da spatula yardimiyla iyice karigtirin.

Hazirladiginiz hamuru 10 dakika kadar dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamurdan ceviz biyUkliginde pargalar koparin.

Elinizle uzun seritler yapin ve kendi etrafinda déndirUp simit sekli verin.

Yagl kagit serdiginiz firin kabiniza simitleri dizin.

Susam serpmek istediginiz simitlerin (izerine yumurta beyazi, ¢drekotu serpmek istediginiz simitlerin Gzerine
yumurta sarisi strtn.

Ardindan susam ve ¢Orekotunu serpin ve 190 derecede dnceden isitiimig firnda 15 - 20 dakika pigirin. Kandil
simidi servis edilmeye hazir.
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