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SUDA SIMIT (YENICAGA BOLU)

Abant izzet Baysal Universitesi
Bolu Halk Kulturtint Aragtirma ve Uygulama Merkezi

3 su bardagdi un

2 yemek kasigi toz seker

2 yemek kagidi kuru maya
3/4 su bardagi ik sit

1/4 su bardagi aycicek yagdi
1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

Derin bir karigtirma kabina toz seker, ilik siit ve kuru mayayi alin. lyice karigtirdiginiz kuru maya karigimini,
mayanin aktif hale gelmesi igin 10 dakika kadar bekletin.

Kdéplrmeye baglayan mayaya, aygicek yad ve yumurtayi ekledikten sonra tim malzemeyi iyice karigtirin.
Tuzla birlikte bir bardak unu katin ve malzemeleri yavas yavas elinizle karigtirin. Kalan unu azar azar ekleyerek
hamuru toparlanana kadar karistirin.

Kivam alan hamuru, unlanmig mutfak tezgahi tizerine aldiktan sonra 5 dakika kadar yogurun.

Hafif bir sekilde yaglanmig karistirma kabina aldiginiz hamuru, kabarmasi igin 2 saat kadar oda Isisinda
dinlenmeye birakin. Yeterli blyUklide ulasan ve dinlenen hamuru iki saat sonrasinda mutfak tezgahinin tizerine
alin. Hamuru yavasca yumruklayarak havasini alin.

8 esit parcaya bdldiginiz hamurlari, rulo sekline getirdikten sonra u¢ kisimlarindan birlestirerek simit seklini
verin.

Sekil verdiginiz hamurlari, yagh k&git izerinde 15 dakika kadar dinlendirin. Derin bir kapta bol miktarda suyu
kaynamaya birakin.

Yeterli 1siya ulagtiktan sonra altini kistiginiz suda, hazirladiginiz simitleri arkali 6nli ters gevirerek 30 saniye
kadar haglayin. Onceden isitiimig 220 derece firinda 20 dakika kadar pisirin.
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