Chilebki NAAN

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Koszt: 5 PLN

Potrzebne skladniki:

- Drozdze - 1 tyzeczka(i)

- Woda (ciepta) - 150 ml

- Cukier - 1 tyzeczka(i)

- Maka - 20 dag

- Masto sklarowane - 1 tyzka(i)
- SOl - 1 tyzeczka(i)

- Mak do posypania -

Przydatne akcesoria:
Stolnica, blacha

Etapy przyrzadzania:

1. oL . :

Jak podawacé?

Indyjskie
niekoniecznie indyjskich.

chlebki naan do dan miesnych,

Drozdze rozmiesza¢ z cukrem i wodga, az sie rozpuszcza.
Miksture odstawiamy na 10 min w ciepte miejsce.

Do duzej miski wsypujemy make, robimy wgtebienie i
wlewamy masto, drozdze. Dodoajemy sol. Ciasto dobrze
wyrabiamy, w miare potrzeby dolewamy cieptq wode, lub
dosypujemy make. Po ok 10 min. ciasto wyktadamy na
stolnice, krétko zagniatamy podsypujac maka. Odstawiamy
na 20 nim. w ciepte miejsce. Ja jednak nigdy nie
odstawiam, a placki formuje od razu.

Same placki robi sie bardzo tatwo. Odrywamy mate czastki
ciasta i w dtoniach formujemy chlebki mniej wiecej o
srednicy 10 cm i ok. grubosci 1 cm.

Przygotowane placki uktadamy na nattuszczonej blasze,
albo papierze do pieczenia i wstawiamy do piekarnika na ok
10 min. Piekarnik musi byc wczesniej nagrzany do 200 st.
piec nalezy na termoobiegu. Chlebki podczas pieczenia
mozna przewracac, ale przyznam, ze ja nigdy tego nie robie
a i tak wychodzg super. Upieczone nattuszczamy mastem i
posypujemy makiem (nie jest to koniecznoscia).

Podawac¢ od razu, a jesli przygotujemy wczesniej przechowujemy zawiniete w folie alu, w

Cieptym miejscu.
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