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Naan-serpan kenyér
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Nehézség Perc f6
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Hozzavaldk

- 250 g liszt

- 3.5 g élesztépor

- 1 ek. extra sz(z olivaolaj

- 1tk. 50 1. A lisztet szitaljuk egy télba, adjunk hozza egy

- 1tk cuk?r tedskandl cukrot és az élesztét, keverjik dssze a
- 160 ml viz hozzavaldkat. Ontsiik hozza a 160 ml langyos

- 2 gerezd fokhagyma vizet és jol dolgozzuk Gssze!

- 1 csok petrezselyem 2. Amikor a liszt felszivta a vizet, adjuk hozzéa a s6t

-50 g vaj és az olajat, majd addig gyurjuk, amig sima és
homogén tésztat nem kapunk. Fedjik le
konyharuhaval, és hagyjuk a duplajara kelni.

3. A pihentetési id6 letelte utan a tésztat lisztezett
felUletre tesszik, nyolc részre vagjuk golyéva
sodorjuk, majd pihentetjuk meg 10-15 percig.

4. Minden kis tésztat nydjtsuk ki hosszukas formara,
szérjuk meg egy kevés apréra vagott
petrezselyemmel és sodréfaval lapitsuk el. Szaraz
serpenyd@ben sissiik meg. Feddvel is lefedhetjik
sutéskor, akkor hélyagosabb lesz a tészta.

5. A fokhagymat és a petrezselymet apréra vagjuk
olvasztott vajjal 6sszekeverjik és a kisult
kenyerunket megkenjuk.
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