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KANDIL SiMIDI

Hamur igin:

125 gram tereya@i (oda sicakliginda)

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi yogurt

1 adet yumurta (sarisi hamura, beyazi tizerine)
2 yemek kagigi sirke

1 yemek kagigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidr mahlep

1 paket kabartma tozu

3-3,5 su bardagi un (kontrollii eklenmeli)
Uzeri icin:

1 adet yumurta beyazi

Susam ve/veya ¢drekotu

Genis bir yogurma kabinda tereyagini, sivi yagi, yogurdu, yumurta sarisini, sirkeyi, tuzu, sekeri ve mahlebi
karistirin.

Homojen bir karisim elde ettikten sonra kabartma tozunu ve unu azar azar ekleyerek ele yapismayan, yumusak
bir hamur yogurun.

Hamurdan ceviz blyukliginde pargalar koparin.

Avug iginde yuvarlayarak ince bir serit haline getirin ve iki ucunu birlestirerek halka sekli verin.

Sekil verdiginiz simitleri dnce yumurta beyazina ardindan susam veya ¢orek otuna bulayin.

Yagl kagit serili firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, simitler altin sarisi renk alana kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin.
Firindan ¢ikan mabhlepli kandil simitleri soguduktan sonra ¢ayin yaninda ya da kahveyle birlikte servis
edebilirsiniz.
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