Chlebki naan

Naan to indyjski ptaski chleb tradycyjnie pieczony na gorgcych
S§ciankach glinianych piecéw tandoor. Wiszac w piecu, rozciaga
sie on pod wtasnym ciezarem, uzyskujgc tezkowaty ksztatt. Ten
przepis pozwala b*yskawicznie upiec taki leciutki i miekki
chlebek w opiekaczu. Przygotowywanie go, to mndostwo zabawy.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

2 tyzeczki oleju stonecznikowego
250 g maki

1/4 xyzeczki soli

1/2 tyzeczki sody

170 g gestego jogurtu naturalnego

PRZYGOTOWANIE:

1) Wykroi¢ 4 kawatki folii aluminiowej o wymiarach 28 x 29 cm
kazdy i posmarowaé¢ je olejem. Przesia¢ mgke i sode do miski.
Doda¢ jogurt i starannie wymiesza¢, zeby powstato dos¢ luzne


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chlebki-naan/

ciasto. Wytozy¢ je na blat oprészony mgka i zagniatac 5-7
minut, az zrobi sie jednolite.

2) Rozgrza¢ mocno opiekacz. Pokroi¢ ciasto na <¢wiartki.
Rozwatkowa¢ kazda na oprdészonym magkg blacie, aby powstat
wrzecionowaty placek o dtugosci okoto 25 cm i szerokosci 18
cm. Utozy¢ po jednym na przygotowanych kawatkach folii.

3) Utozy¢ chlebki wraz z folig pod grzatka opiekacza
(najlepiej 15-20 cm ponizej grzatki). Piec, az miejscami sie
przypiekg, a na 1ich powierzchni pojawia sie pecherzyki
powietrza. Powinno to zaja¢ okoto 2 minut, ale nalezy caty
czas sprawdzac chlebki, zeby sie nie przypality.

4) Obréci¢ chlebki na drugg strone i piec jeszcze 1-2 minuty,
zeby stwardniaty i przyrumienity sie miejscami. Zawing¢ kazdy
upieczony chlebek w Sciereczke, by nie ostygt. Podawa¢ na
gorgco albo na ciepto.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 chlebek zawiera: 275 kcal, 9 g biatka, 6 g ttuszczéow (w tym
2 g NKT), 50 g weglowodandéw (w tym 2 g cukréw), 2 g btonnika
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