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KANDIL SiMIDI

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
Yarim paket margarin (125 gr.)
1 Tath kasig toz seker

2 Adet yumurta

1 Cay bardag ilik su

1 Cay bardagi siviyag

1 Cay bardagi yogurt

2 Tath kasig! tuz

1 Tath kasigr mahlep

Alabildigi kadar un

Uzeri Igin:

1 Su bardagi susam

1 Gorba kasigi ¢corekotu

# Gukur kaba toz geker, Ilik su ve yag maya konur, seker ve maya eriyene kadar parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine yogurt, 1 tam yumurta, 1 yumurtanin aki, mahlep, tuz, siviyad ve oda isisinda yumusamig margarin
konur, iyice karigtirildiktan sonra yedirerek un eklenir, orta yumusak bir hamur elde edilir.

# Uzeri kapali olarak Ilik ortamda en az 1 saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 18 esit pargcaya ayrilir. Her parga yaklagik 25 cm. uzunlugunda fitil yapilip uglari birlegtirilir,
yaglanmis firin tepsisine aralikli olarak dizilir.

# Bir kismi susamli, bir kismi sadece yumurta sarisi sirilerek yapilir. (yumurta sarisi strGlar, Gzerine ¢érek otu
serpilir.)

# Susamli yapilacak simitler, yarim bardak suda eritilmis, yarim su bardagdi sekerli karigima batirilir, sonra diiz
tabakta bulunan susama batirilir.

# Her iki tOrlt simit tepside yarnm saat dinlendirildikten sonra, dnceden hafif isitimig, 210 derece firinda kizarana
kadar pisgirilir.

# Taze olarak servise sunulur.

Not: Susamli kandil simidi hazirlarken, sekerli su yerine, pekmezli suya batirilip, sonra susama bulanabilir.
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