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EVDE SIMIT

1 kilogram un

1 tath kasidi toz seker

10 gram yas maya ya da 2 tatl kasidi instant maya
3 tath kasigi tuz

Su

Uzeri igin:

1 bardak su

1 bardak Uziim pekmezi ya da ak¢aagag surubu
Bol susam (kavrulmus)

Unu, tuzu, sekeri ve toz mayayi hamuru yoguracaginiz genis bir kaba alin. Azar azar su ilave ederek kulak
memesinden daha sert bir hamur elde edin. Hamuru en az 15 dakika yodurun. Hamurunuzun Ustin( streg folyo
ile kapatin, hacmi iki katina ¢gikana kadar mayalansin. Etrafini battaniye ile kapatip sicak bir ortam saglarsaniz
daha kisa surede mayalanir. Yas maya kullanacaklar, mayayi 1 ¢cay kasidi sekerle biraz suyun iginde bekleterek
kabarmasini saglayip una ilave edebilir.

Mayalanmig hamurdan bezeler alip uzun uzun gubuklar yapin. Ucunu birlestirin, bunu yaparken iki ug birbiriyle
kaynassin yoksa agilma olur. Hamur elastik oldugdu igin halkalari elinizle gevire gevire rahatca biyGtin. Siz
digerlerini hazirlarken bitirmis oldugunuz hamur halkalari tezgahta biraz daha mayalansin.

Bu esnada genis bir tencerede su ve pekmezi kaynatin. Pekmez ve suyun dl¢uleri bire bir olmali ama isteyen
yarim 6l¢l pekmez de kullanabilir. Sicak pekmezli suya simit halkalarini tek tek koyun gerekirse gevirin. Fazla
bekletmeden alin ve suyunu siziin, siizge¢ kepge kullanirsaniz kolay olur. Susama bulayin.

Tepsiye dizin ve 230 derecede Ustleri kizarincaya kadar yaklasik 20-25 dakika pigirin.
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