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SIMIT

1 su bardagi ilik su

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi sit

1 paket yas maya

1 tath kasidi seker (1 ¢ay kasigina azaltilabilir)
1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi sirke

4 su bardagi un + yarim gay bardagi un

Uzeri icin:

1 su bardagi susam

Yarim su bardagi pekmez + yarim su bardagi su karigimi

1 su bardag Ilik suyun i¢inde yas mayay! ezin ve 5 dakika kadar bekletin.

Derin bir yogurma kabina 3 su bardagi unu alin. Maya, sit ve sivi yagi ekleyerek yogurun.

Tuz, seker, sirke ve 1 su barda@i daha unu ilave ederek yogurmaya devam edin. (Duruma gére yarim ¢ay
bardadi daha un ekleyin)

Hamuru toplayip tzerini bir bez ile 6rtin. 30 dakika kadar ilik bir yerde dinlendirin (mutfak serin ise firini 40
dereceye ayarlayin ve 25 dk mayalanmaya birakin.)

Mayalanan hamurunuzu ceviz blyUkliginde bezelere ayirin.

Bezeleri hafifce unladiiniz tezgahta 15 cm uzunlugunda seritler yapin.

Iki seridi bir ucundan birlegtirin ve elinizle ¢evirerek sarmal yapin. Hazirladiginiz sarmali birlegtirin.
Hazirladi§iniz simidi énce pekmezli suya sonrada susama bulayin.

Simit sekli verdiginiz hamurlari yagh kagit serilmis firin tepsisine 3-4 santim araliklarla dizin. Tepside 15 dakika
daha mayalanmaya birakin.

200 derece dnceden isitiimig firnda kizarincaya kadar (yaklasik 15 dk) pisirin.
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