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KANDİL SİMİDİ

Hamur için:
125 gram tereyağı (oda sıcaklığında)
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çay bardağı yoğurt
1 adet yumurta (sarısı hamura, beyazı üzerine)
2 yemek kaşığı sirke
1 yemek kaşığı toz şeker
1 tatlı kaşığı tuz
1 tatlı kaşığı mahlep
1 paket kabartma tozu
3-3,5 su bardağı un (kontrollü eklenmeli)
Üzeri için:
1 adet yumurta beyazı
Susam ve/veya çörekotu

Geniş bir yoğurma kabında tereyağını, sıvı yağı, yoğurdu, yumurta sarısını, sirkeyi, tuzu, şekeri ve mahlebi
karıştırın.
Homojen bir karışım elde ettikten sonra kabartma tozunu ve unu azar azar ekleyerek ele yapışmayan, yumuşak
bir hamur yoğurun.
Hamurdan ceviz büyüklüğünde parçalar koparın.
Avuç içinde yuvarlayarak ince bir şerit haline getirin ve iki ucunu birleştirerek halka şekli verin.
Şekil verdiğiniz simitleri önce yumurta beyazına ardından susam veya çörek otuna bulayın.
Yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin.
Önceden ısıtılmış 180 derece fırında, simitler altın sarısı renk alana kadar yaklaşık 20-25 dakika pişirin.
Fırından çıkan mahlepli kandil simitleri soğuduktan sonra çayın yanında ya da kahveyle birlikte servis
edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:181550 • adı:Kandil Simidi • gönderen:dolu • indirme tarihi:06.05.2025 - 05:06

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kandil-simidi-vt199
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/kandil-simidi-181550.jpg
http://www.tcpdf.org

