Kandil - Simidi (Kandil-Ringe mit Sesam)

Kategorien:  Platzchen, Land, Tirkei
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Prise Salz
1 Essl. Mahlep - Pul ver aus
St ei nwei chseln - also WIdkirschen
2 Essl. Honig, warm
10 Teel . Sesam
60 Gramm Butter, zerlassen
0,13 Ltr. Wasser |auwarm
25 G amm Hefe
2 Eigel b
500 G amm Mehl
1 Ltr. Kochendhei sses Wasser - ca
Menge

Anleitung:

Di eses nur weni g sisse Geback wird vor allem wihrend der

nosl em schen Kandi | - Fei ert age angebot en; daher der Nanme. Die Hefe
zer brockel n und in das | auwarnme Wasser einridhren. Mehl und

Hef ewasser in eine Schissel geben und grindlich verarbeiten. Die
zerl assene Butter, Salz, Honig und das Mahl ep ei nkneten. Zugedeckt
3/4 Stunde bei Zinmertenperatur gehen |assen. Den Teig in gleich
grosse Stucke aufteilen und zu Wirstchen rollen. Mt einer
Schaunkel | e jedes Pl atzchen einzeln 1/2 Mnute in das kochendhei sse
Wasser eintauchen, danach zuerst in Eigelb und dann i m Sesam wal zen.
Den Backofen auf 175 Gad Cel sius einschalten und die Pl atzchen in
ca. 30 Mnuten knusprig braun backen.



