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SUSAMLI SIMITLER

4 %2 su bardagi (450 g) un

1 paket (10g) Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
1 2 ¢cay bardagi (150 ml) ilik su

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

2 cay kasigi kasigi tuz

1 ¢ay bardagi (100ml) sivi yag

Uzeri icin:

2 su bardagi (105 g) pekmez

2 su bardagi (100 ml) ik su

1 su bardadi (120 g) susam

Unu eleyerek karigtirma kabina alip diger hamur malzemelerini ekleyin. PUrlizsliz ve yumusak bir hamur elde
edinceye kadar 10-12 dakika yogurun. Hamurun tzerini bir bezle 6rtip, mayalanmasi igin ik ortamda 30
dakika bekletin.

Mayalanan hamuru 1-2 dakika daha yogurun.

Hamurdan yumurta blyUkliginde pargalar koparin. Hamurlari bir tepsiye dizin. Hamurlarin Gzerini bir bezle
kapatin. Mayalanmasi igin ilik ortamda 10 dakika bekletin.

Hamurlar tek tek tezgahin Gzerine alin. Her hamura 6nce fitil sekli verin, sonra da uglarini birlegtirerek simit
seklinde tamamlayin.

Pekmez ve suyu, genis agdizl bir karistirma kabi icerisinde karistirin.

Susami da genis kaba aktarin.

Simit seklini verdiginiz hamurlari, 6nce pekmezli suya batirin, sonra da susama bulayin.

Simit hamurlarini yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlegtirin.

Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda, 20 dakika pisirin.
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