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SOKAK SIMIDI

https://www.aksam.com.tr

1 su bardag@ ilik sit

1 su bardagi ilik su

1 cay bardagi sivi yadi

3 yemek kasigi sirke

1 paket insant maya (10 gr)
1 yemek kasigi toz seker

1 tepeleme tatl kasi§i tuz
5,5 su bardagi un

Uzeri Igin:

1 cay bardagi su

2 yemek kasigi Gzim pekmezi
Susam

Stand mikser kasesinde seker, maya, 4 su bardagdi un ve tuzu karistirin.

llik su ve bitkisel yag ekleyin.

Hamur bir araya gelene ve biraz yapigkan olana kadar hamur kancasini kullanarak karistirin.
Hamur bir araya gelmiyorsa 2-3 yemek kasigi cok amacl un ekleyin.

Hamuru, yapigkan olmayana kadar yaklagik 8 dakika hamur kancasini kullanarak yogurun.
Ortin ve iki katina ¢ikincaya kadar 1.5 saat kabarmasina izin verin.

Bu arada susam tohumlarini bir tavada kizartin.

Ve pekmezi 1/2 su bardagdi suyla karistirin.

1.5 saat sonra hamuru yumruklayin ve 16 parcaya bolin.

2 parcay! her biri 25 inglik tlpler halinde agin ve birbirine paralel olarak yerlegtirin.

Bir bikulme yapmak icin tlpleri zit ydnlerde dondirin.

Uglarla tanisin ve bir ylzik yapmak i¢in onlar sikistirin.

7 halka daha yapmak icin kalan 14 parca ile tekrarlayin.

Her halkayl pekmez ve su karigimina, ardindan susam tohumlarina batirin ve parsémen kagidi ile kapl bir firin
tepsisine yerlestirin.

Gevsek bir sekilde 6rtlin ve 20 dakika daha kabarmasina izin verin.

Finni énceden 400F&apos;ye i1sitin.

Simitler kahverengi olana ve tamamen pisene kadar firinda 12-15 dakika pigirin.
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