Khubz — arabsky Pita chlieb

Ohudrte na najblizSej grilovacke touto super prilohou vlastnej
vyroby. Pita chlieb je ako stvoreny na naplnenie vSakovakymi
chutnymi pokuSeniami.

Khubz — arabsky Pita chlieb

Suroviny na cesto:

1 a 1/2 CL drozdia (0,026 kg);

1/2 hrnceka teplej vody 30 °C (0,125 kg);

Stipka cukru (0,005 kg);

3 a 1/3 hrnéeka muky (polovica chlebovej miuky a polovica
obycajnej muky), (0.300 + 0,300 kg);

1 CL soli (0,011 kg);

2 PL olivového oleja do cesta (0,030 kg);

olivovy olej na potieranie.

Postup:

Rozpustite drozdie a cukor v teplej vode a nechajte postat 10
— 15 mindt. Zmixujte miku so solou, potom pridajte mix s
drozdim a olivovy olej. Doplnte vodu, mieSajte drevenou
lyzicou, dokial nedrzi cesto pokope.

Vymieste hladké, elastické cesto a vytvarujte do gule. Potrite
ho zlahka olivovym olejom. Umiestnite ho do hlbokej misy a
zakryte plastovou féliou alebo vlhkou utierkou. Nechajte
kysnat 2 hodiny. Cesto zlahka povalajte a rozdelte ho do 8
hladkych guliek. Popraste si zlahka pracovnd plochu a
vytvarujte do Co najvacSich tenkych placiek. Rukami trochu
roztiahnite. Nemali by vam vzniknit Ziadne diery. Pomaly
zohrejte panvicu na vysoku teplotu. Polozte jeden Khubz.
Ukladajte zakazdym len jeden Khubz a pockajte, kym sa objavia
bubliny po celom povrchu — okolo 15 — 20 sekind. Otoclte na
druhd stranu a pocCkajte, kym sa vytvoria bubliny aj na tejto
strane. Jemne zatlacCte obracackou, aby sa Khubz lepSie vydul.
Otolte eSte raz, ak je to potrebné, a jemne zatlacdte, aby sa


https://pecenienasbavi.sk/recepty/chlieb/khubz-arabsky-pita-chlieb/

pekne vydul. Khubz by mal byt biely so zlatistymi Skvrnami a
makky a mal by sa dat lahko stocit. Ukladajte upecené Khubzy
na seba do hrnca a udrziavajte ich zakryté. Naplnit ich moOzete
podla vaSej chuti masom, zeleninou, syrom, atd.




