
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

<^ Naan
Toplam 120 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 62 dk 6 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

Kuzey Hindistan'1n tand1r ekmeği, yoğurtlu hamuruyla yumuşak ve hafif kabarc1kl1 pişer.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 0.5 su bardağ1 Süt

• 40 gr Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, yoğurt, maya, su, tuz ve şekeri yumuşak hamur olacak şekilde yoğurun.

2. Hamuru 60 dakika mayalay1n, hacmi belirgin art1nca bezelere ay1r1n.

3. Bezeleri oval aç1n ve yüzeylerine hafif su sürün.

4. Döküm tavay1 çok iyi 1s1t1n, naan1 90 saniye ilk yüzünden pişirin.

5. Çevirip ikinci yüzünü 60 saniye pişirin, kabarc1klar sönmeden tavadan al1n.

6. S1cakken tereyağ1 sürün, üst üste kapal1 tutun ki ekmek sertleşmesin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru s1cak tavaya koymadan önce fazla ununu silkeleyin; yüzey yan1k un tad1 almaz.

SERVIS  ÖNERISI

Köri yemeklerinin yan1nda s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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