—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SUSAMLI SIMIT

Sahrap Soysal

250 gr bitkisel margarin (oda sicakhginda beklemis olmali)
1 cay bardagi siviyag

2 tath kasig tozseker

1 yemek kasigi sirke

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

1 adet yumurtanin sarisi
Yaklagik 4 su bardagi un
Uzeri icin ;

1 adet yumurtanin aki
4-5 yemek kasigi susam

Yumusamis margarini, yumurta sarisi, siviyag ve sirkeyi derin bir kaba aktarin. Tuz ve tozsekeri serpistirip
kabartma tozunu katin. Son olarak, unu ilave edip ele yapismayan ve kulak memesi yumusakliginda bir hamur
elde edinceye kadar yogurun.

Hamurdan kabuklu ceviz blyukliginde pargalar koparin. Pargalar avuglariniz arasinda yuvarlayin. Yuvarlak
hamurlar tezgahin Gzerinde uzatarak parmak sekli verin. Uzun hamurlarin iki ucunu birlestirerek halkalar yapin.
Firin tepsisine firin kagidi serin ya da tepsiyi margarinle yaglayin. Halka seklindeki hamurlari ¢irpilmig yumurta
akina bulayip tepsiye yerlestirin. Uzerlerine susam serpigtirin.

Simitleri 5 dakika 6nceden isitarak 175 dereceye ve alt Ust konuma ayarladiginiz firnda tzerleri altin sarisi
oluncaya kadar, 25-30 dakika kadar pigirip ¢gikarin. Simitler sicakken yumusak olur, sogudukca kivama gelir ve
sertlesir. Sogumalarini bekleyip servise sunun. Isterseniz susamla birlikte gérekotu da serpistirebilirsiniz.

ML® Susamli Simit icin tiklayin
ML® Susamli Simit (gérsel)
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