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SOKAK SIMIDI

5 su bardagi un

270 ml su

1 cay kasigi yas maya

1 yemek kagigi tuz

Uzeri icin;

4 yemek kasigI pekmez

1/2 su bardagi su

2 paket susam (tavada kavrulmus)

Unu mikserin icerisine alin.

Elinizle kiiguk pargalara bdldiguniz yas mayalari unun igine ekleyin.

Daha sonra tuzu da ekleyip kasikla harmanladiktan sonra ortasinda gukur agin ve ortasina ilik suyu dahil edin.
Hamur toparlandiktan sonra 6 dakika daha yogurun hamuru mikserden alin.

Tezgahin Gzerini unlayin ve hamuru uzun bir silindir halinde agin.

Hamuru; dnce 4, daha sonra her bir pargayi 3’e bélerek toplamda 12 pargaya bolin.

Hamurlari firin tepsisine dizin ve tzerlerini bez ile értlip sicak bir ortamda 20 dakika mayalanmaya birakin.

Bir tavay! ocaga alin ve icerisine pekmez ve suyu alip, surekli karigtirarak hafif¢e isitin.

Mayalanan hamurlardan 2 tanesini tezgahin izerine alin ve elinizle agarak ince ve uzun bir silindir haline getirin.
Iki silindiri yan yana getirip, kivirarak birbirine dolayin ve uglarini halka seklinde birlestirin.

Butlin bezeler hazir olduktan sonra, simitleri, dnce pekmezli suya ardindan kavrulmug susama bulayip firin
tepsisine alin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda 20 dakika pigirin.

Fotograf "Somuncu"” tarafindan génderildi. 29.05.2023
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