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KANDIL SIMIDI

150 gram tereyagi(oda sicakliginda)
1 cay bardagdi aygicek yagi
1 adet yumurta

1 yemek kagigi elma sirkesi
5 yemek kasi§i su

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi kabartma tozu
1 yemek kasigr mahlep

4 su bardagi un

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1/4 cay bardag pekmez

1 cay bardagi su

4 yemek kagigi susam

4 yemek kasigi ¢cérekotu

Derin bir kabin igerisine tereyagi, aygicek yagi, yumurta, su, tuz, seker, kabartma tozu, sirke, ve mahlebi koyup
glzelce kanstirin. Daha sonra, unu azar azar ekleyerek hamurunuzu giizelce karistirarak yogurun. Hamurunuz
hazir olunca elinizle ceviz biyUkluginde pargalar koparin ve elinizle ya da tezgahin Gzerinde yuvarlayarak rulo
sekli verin.

Sonra, uglarini birlestirip gember sekli verin. Susamli hazirlamak istediginiz simitler igin hamuru énce su pekmez
karisimina batirin. Sonra susam dolu bir tabagin Gzerinde her iki tarafini da susama bulayin ve tepsiye dizin.
Gorekotlu kandil simitleri icin gember sekli verdiginiz hamurlari tepsiye dizip (izerlerine pekmez ile karistirdiginiz
yumurta sarisini sUrip ¢atalla Gzerinden gecin ve Uzerine dileginiz kadar ¢érekotu serpin.

Kandil simitlerini dnceden isitilmig 180 derece firinda 20 dakika pigirin. Her firnin pisirme saresi farkl olabilecegi
icin simitleri piserken kontrol etmenizi dneririm.
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