NAAN KENYER VEGAN MODON Prove nyoman
Hozzavalok:

250 g liszt (100-100 g TK/simaliszt + 5 dkg buzasikér)
2-3 evbkanal lenmagpehely

1 csomag instant éleszt6 (7 g)

1 evBkanal cukor, el is hagyhat6

1 teaskanal so

1 teaskanal sutépor

1 ev6kanal olivaolaj/szezamolaj/széjaolaj

1 csokor friss koriander/petrezselyemzold

2-3 evbkanal vegan vaj/ extrasziz olivaolaj, tokmagolaj
2 db fokhagymagerezd vagy péréhagyma, bébispenot
Elkészités:

Egy poharba mérjink ki 150 ml langyos vizet, oldjuk fel benne a cukrot, majd keverjuk
hozza az éleszt6ét. Hagyjuk allni 15 percet. Tegylk egy talba a lisztet, a s6t és a st6port,
utana adjuk hozza a felfuttatott élesztét és az olajat, majd olajos kézzel kezdjik el gyarni
a tésztat. Az elején nagyon fog ragadni, de egy par perc utan mar szépen elvalik a
kezunktdl (és a felllettdl), ekkor mar készen van a dagasztas. Takarjuk le a tésztat egy
tiszta konyharuhaval, és hagyjuk 90 percig kelni. Akkor jo, ha legalabb a kétszeresére
megkelt. A masfél ora letelte utan vagjuk fel a tésztat 8 egyenld részre, formazzunk
bel6le kis gombdcokat és tegylk félre egy konyharuhaval lefedve még 10 percre.
Forrésitsunk fel egy serpeny6t, majd allitsuk a langot kozepes fokozatra. Egy nyujtofaval
kezdjuk el kinyujtani a gombdcokat ovalis formakra (kb. 25x12 cm), kézben szérjuk meg
korianderrel vagy petrezselyemmel, és nyujtsuk olyan vékonyra, amilyenre csak tudjuk
(kb. 2-3 mm). Egy talba toltsunk vizet, martsuk bele az ujjaink végét és annak
segitségeével forditsuk at a naan-t a masik oldalara és egy kicsit vizezzik meg ezt az
oldalt. Helyezzik a naan-t a szaraz serpeny6be a bevizezett oldalaval lefelé és hagyjuk,
amig fel nem buborékosodik (kb. 1 perc), utana forditsuk meg. Fedjik le a serpenyét és
sUssUk még fél percen keresztuil.

A végeén kenjuk meg a fokhagymas olajjal az elkészult kenyeret. Ehhez keverjuk 6ssze a
reszelt fokhagymat/ apritott poréhagymat a hidegen sajtolt olajjal. A legjobb melegen
talalva.



