Zeitaufwand: 25—-30 Minuten Kategorie: Snack
(zzgl. Ruhezeit 1-2 Stunden)

Kichenutensilien: 2 Schiisseln, Backblech oder Pizzastein

1. In einer kleinen Schissel 10. Das ausgerollte Naan auf
die Zutaten (%) vermischen. das heil3e Blech oder den
Etwa 5-10 Minuten ruhen Pizzastein legen und etwa
Lgssen um die Hefe zu akti- 1b—2 ll(\/lmug.en von.JiderfE?thet . 2 Tassen Mehl ca. 300 g (©)
vieren. acken, bis es sich aufbla + ¥ Tasse Joghurt ca. 100 g

und goldene Flecken hat. + Y2 Tasse warmes Wasser

ca. 100 ml (%)
1TL Zucker ()

« 2 Hefewdrfel frisch oder
7 g Trockenhefe (%)

+ % TL Salz (©)

+ ¥ TL Backpulver (©)

+ % TL Natron (©)
2 EL Ol oder Ghee
Koriander, Knoblauch
(optional dem Teig dazu
geben)

2. In einer weiteren Schussel
die trockenen Zutaten (©)
vermischen.

3. Den Joghurt und die schau-
mig gewordene Hefemi-
schung zu den trockenen
Zutaten hinzufigen und
ebenfalls gut vermischen.

4. Den Teig durch Zugabe von
Wasser nach und nach zu
einem weichen, aber nicht
klebrigen Teig kneten.

5. Ol oder Ghee hinzuftigen
und den Teig fur weitere 5-6
Minuten kneten, bis er glatt
ist.

6. Den Teig mit einem feuch-
ten Tuch abdecken und an
einem warmen Ort etwa 1
bis 2 Stunden ruhen lassen,
bis er sich verdoppelt hat.

7. Nach dem Aufgehen den
Teig leicht zusammendru-
cken, um die Luft heraus-
zulassen und 6-8 Kugeln
formen.

8. Jede Kugel mit einem
Nudelholz zu einer 0,5 cm
dicken ovalen Form ausrollen.

9. Den Ofen auf 250°C vor-
heizen und ein Backblech
oder einen Pizzastein darin
erhitzen.
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Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de



