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KANDIL SiMIDI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

4 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi toz seker

1.5 yemek kasi§i mahlep

1 tutam tuz

250 gr. erimig tereyagi

Yarim su barda@i aycgicek yagi
2 tepeleme yemek kagigi yogurt
Uzeri icin:

1 adet yumurtanin sarisi
Yarim su bardagi pekmez

4 yemek kagigi su

Susam

Gorekotu

Oncelikle genis bir kaba un, kabartma tozu, toz seker, mahlep ve tuzu alip, kuru olarak karistirin. Baska bir
kapta erimis tereyag, aycicek yagdi ve yogurdu iyice karistirin. Diger kaptaki unun ortasini agin ve sivi harci ilave
edin. Bir ¢atal yardimiyla karigtirmaya baslayin. Ardindan elinizle iyice yogurun. Hamur haline gelince 15-20
dakika dinlendirin. Dinlendirdiginiz hamurdan ceviz blyuklugtnde parcalar koparin. Elinizle uzun geritler yapin
ve kendi etrafinda déndirlip simit sekli verin. Bir karistirma kabinda pekmez ve suyu karistirin. Susama
bulamak istediginiz simitleri bu karigima batirin. Ardindan susama bulayin ve firin kagidi serdiginiz firin tepsisine
dizin. Sadece corekotu serpmek istediginiz simitleri firin tepsisine dizin ve lizerine yumurta sarisi stirlip ¢érekotu
serpin. Onceden isitilmis 180 dereceli firnda 25-30 dakika pisirin.
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