
Sokak Simidi

Malzemeler
Kavrulmus susam
Pekmez (daha kizarmis bir goruntu icin)
Hamur Malzemeleri;
1 su bardagi ilik su
1 su bardagi ilik cig krema yoksa sut de olabilir
1 yumurta
2 yemek kasigi toz maya
2 yemek kasigi toz seker
2 tatli kasigi tuz
2-3 yemek kasigi siviyag
4-5 su bardagi un

Yapilisi
Orta ateste surekli karistirmak kaydi ile en az yarim saat susamlari kavuruyoruz. Yuksek
ateste susamlarin yarisi yaniyor, yarisi beyaz kaliyor, cok kizaranlar misir gibi
patliyor, hatta susamin yagi cikip yanik bir koku cikiyor ortaya, iste bu sebeple surekli
karistirmak gerekiyor.Susami kavurduktan sonra hamuru yogurma islemine gecebiliriz.Ilik
su, sutu yoguracagimiz kaseye alip uzerine toz seker ve mayayi ilave edip karistiriyoruz.
Mayanin kabarmasi icin 2-3 dk bekliyoruz.Mayamiz kabardiktan sonra tuzu, sivi yagi,
yumurtayi ve unun 5 bardagini ekleyip hamuru yoguruyoruz. Elimize yapisan hamuru kalan 1
bardak unun yarisini da dokerek yumusak bir hamur elde ediyoruz, eger hala elinize
yapisiyor ise kalan unu da ilave edebilirsiniz ama genelde ihtiyac olmuyor.Hamuru
yogurduktan sonra unlanmis tezgahin uzerine alip, hamurun ustunu de unladiktan sonra,Sicak
su ile islatilmis temiz mutfak havlumuzu hamurun uzerine kapatip hamuru dinlenmeye
(mayalanmaya) birakiyoruz.Yaklasik yarim saat sonra hamurumuz iki kati buyuklugune cikmis
oluyor.Mayalanan hamuru uzunca rulo haline getiriyoruz.10 esit parcaya boluyoruz(bicakla
kesiyoruz).Her bir parcayi uzun serit haline getiriyoruz.Uzun seritimizi ikiye
kiviriyoruz. Sac orgusu seklini veriyoruz.Iki ucunu elimizi hafif suyla islatarak
birlestiriyoruz.Diger hamurlari da ayni sekilde sekil verip unlanmis tezgahin uzerinde
hamurlari dinlendiriyoruz.Pekmezin icine cok az su katip, pekmezimizin kivamini
inceltiyoruz. Pekmeziniz yoksa pekmezle yapacagimiz islemin aynisini suyla da
yapabilirsiniz.Simitimizin ustunu ve de alt kismini firca ile pekmezli sulu karisimdan
suruyoruz.Daha sonra kavrulmus susamlarimizin bulundugu kabin icine simitimizi onlu arkali
susama batiriyoruz.Susamlara batirilmis simitleri onceden yaglanmis tepsiye veya benim
gibi firin telinin uzerini folyo ile kaplayip sprey yagla yagladiktan sonra simitlerimizi
teker teker aralarda bosluk olacak sekilde diziyoruz. Simitleri firina vermeden once
firini 200C 400 F de 5 dk isitin ve firini kapatin. Firinin sicakligi ile simitlerin
mayalanmasi daha hizli oluyor. Isinmis firinda 10-15 dk mayalanan simitler. Boyle
mayalandiklarinda kabardiklari icin ve yuksek isi da piseceklerinden dolayi citir citir
oluyorlar pistiklerinde.500 F-250 C’de 10-15 dakika pisiriyoruz. Daha citir ve kizarmis
olmasini isterseniz firininizin broil ayarinda firindan cikmadan once 2 dk broilde
kizartin.


