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SUSAMLI SIMIT

2,5 su bardagi 1lik su

1 paket yas maya (42 gr)

1 corba kasigi toz seker

1,5 tali kasigi tuz

Yarim ¢ay bardagi aycicek yag!
Alabildigi kadar un

Uzeri igin:

1 su bardagi su

1 cay bardag! UzOm pekmezi
1 corba kasigi un

1,5 su bardagi susam

# Yogurma kabina ilik su, maya ve seker konur. Parmak uglariyla eritilit.

# Uzerine tuz, aygicek yagi ve sert bir hamur olana kadar un eklenerek yogdrulur. Kivama geldikten sonra 2-3
dakika daha yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir, ik bir yerde 1 saat dinlenmeye birakilir.

# Bu arada susam yagsiz tavaya konur. Orta ateste alt tist ederek rengi koyulasana kadar kavrulur. Bagka bir
kapta s u, pekmez ve un cirpilir.

# Dinlenen hamur 16 esit pargaya ayrilir. (Bu 6lcU ile 2 tepsi simit ¢ikar.)

# Alinan beze iyice yuvarlak hale getirildikten sonra tam ortasi bas parmakla delinir ve buradan ¢evire gevire
halka sekli verilir.

# Elde edilen halkalar 6nce pekmezli suya batirilir sonra sogumus susama bulanir.

# Simitler yagh kagit serilmis tepiye dizilir.

# Onceden isitiis 200 derece firinda yaklasik yarim saat pigirilir.

# Sicak ya da ilik olarak ikram edilir.

Not: Bu tarz simit yapimi Ankara bdlgesinde uygulanir.
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