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Suroviny

Porce: 6

- hladkd mouka 500 g

- sadlo 100 g

. sul 1 1Zicka

- horka voda 280 ml
Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Do misy dame mouku, zméklé sadlo a sul, zalijeme horkou vodou a vypracujeme mékké, hebké a
nelepivé tésto. Tésto muzeme vypracovat ruéné nebo hnétacimi haky, pripadné v pekarné na spravné
zvoleny program - "tésto bez kynuti a predehrivani".

Hotové tésto rozdélime na kousky, z téch vytvorime kulicky a ty rozvalime hodné tence. Vyvalime co
nejpravidelnéjsi kruhy - podle velikosti teflonové panve. Ja pouzila hluboky talir jako vykrajovatko.

Tortilly peceme nasucho, prudce a kratce, placky peceme po kazdé strané asi 30 - 45 sekund. Jen co
se vytvori ruzové puchyrky, tortillu otocime a po upeceni z druhé strany ji ihned vlozime mezi
prelozenou utérku, aby neztvrdla.

Hotové tortilly se sadlem, pokud zbudou, ohrivame potrené z obou stran vodou, staci jen chvili v
mikrovinné troubé. Pripadné tortilly ohrivame v troubé na suchém plechu, ktery jsme také potreli
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vodou, zabranime tak ztvrdnuti.

Domaéci tortilly se sddlem plnime podle chuti a moznosti. Ja davam napriklad salat, kureci maso a
rajCata s tatarkou. Celou tortillu zabalim do alobalu, 1épe pak drzi pohromadé. Kazdy plni tortilly
podle chuti, takze mtzou byt i bez masa. Jist se daji i studené.



