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SIMIT

Hamuru igin:

7,5 su bardagi un

1 tath kasidi instant maya

1 tath kasigi tuz

2 su bardadi ilik su (+1/4 su bardagi daha)
Toz seker

Uzeri icin:

Y2 su bardadi pekmez

1 tath kasidi un

Y4 su bardagi su

1,5 su bardagi kavrulmus susam

5 su bardagi unu derince bir kaba alin ve tuzu serpip karigtirin.

Ortasini havuz gibi agin ve ilik suyun iginde ¢6zdiirdiigiiniz mayayi bu havuza ekleyin.

Kenarlardan unlari yavas yavas alarak yogurmaya baglayin ve azar azar un ilavesine devam edin.

Hafifce ele yapisan bir hamur elde edince Ustin( 6rtlin ve 1lik bir yerde mayalanmaya birakin, yaklasik 30
dakika.

Hamur mayalanirken susami yagsiz bir tavada hafif¢ce rengi degisene dek kavurun.

Ayri bir kapta da pekmezi, unu, suyu karistirin.

Mayalanmis hamurun Ustlne 1 kasik kadar daha un serptikten sonra hafifce yogurun ve hamuru 16 esit pargaya
béIin.

Her bir parcay! yuvarlayin ve tezgahta uzun silindir seklinde avucunuzla agin. Yaklasik 15 santimetrelik parcalar
yapin.

Her bir hamuru birbirine sarmal seklinde sarip iki ucunu birlestirin ve simit sekli verin.

Hazirladiginiz simitleri énce pekmezli karigima sonra da kavrulmus susamlara batirin.

Yagh kagit serdiginiz bir firin tepsisine dizin. Onceden isitiimis 250 derece firinin dibine biraz su serptikten sonra
tepsiyi firina verin.

250 derecede 5 dakika pisirdikten sonra dereceyi 200 dereceye digurin ve 20 dakika daha pisirin. Firindan alin
ve sicak sicak servis edin.
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