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Suroviny

Porce: 1

- hladkd mouka 0.5 kg
- podle potreby

- cukr krupice 1 ks

- rostlinny olej 1 ks

. sul 1 ks

- vlaznd voda 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Egypt

Pocet porci: 1

Postup:

Tento recept je trochu pracnéjsi, nez obvykla priprava, ale vysledek stoji za to. Zakladem tspéchu je
jen a pouze kvalitni a Cerstva hladka mouka. Pokud je mouka prili$ stara, placky se nepovedou a
budou tvrdé.

Mouku vsypeme do dostatecné velké misy a prisypeme podle chuti stil a cukr (mozno udélat jako
slané i sladké jidlo, na slané doporucuji tak 1zi¢ku soli a 1zici cukru), promichdme a prilévame teplou
vodu. Tésto na Capati je potreba neustdle michat a vodu prilévat opatrné, mélo by vzniknout tuhé
vlacné tésto. Vyhodou je, ze mizete neomezené pridavat mouku i vodu, dokud nebude tésto tak
akorat.

Z tésta odtrhneme kus velikosti asi golfového micku, na pomoucnéném vale rozvalime valeCkem na


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

tenkou placku a tu potreme tence olejem (asi pul 1zicky na jedno potreni) a svineme do trubicky. Pri
svinovani je potreba palcem chytit tésto v misté styku s valem a ostatnimi prsty protilehlou stranu,
tésto svinout a zaroven jakoby vytdhnout a podsunout, aby svinuti bylo co nejpevnéjsi. Kdyz mame
svinutou trubiCku, svineme ji znovu co nejpevnéji od jednoho konce k druhému (vysledek vypada jako
plocha Sneci ulita). Tuto placku vyvalime do tenka, znovu lehce potreme olejem a celé predchozi
svinovani opakujeme a poté znovu vyvélime. Placka ¢apati je ted hotova. Stejnym zpusobem udélame
z celého zbytku tésta.

Rozpalime péanev s kapkou ¢i dvéma oleje a vlozime placku, kterou za neustalého otaceni (ja to délam
psrty) opeceme. Az se zacnou tvorit bubliny, trva to jen par minut, placku obratime a za toceni
opeceme i na druhé strané. Placka by méla byt zlatava s nahnédlymi bublinami, které nejsou na
Skodu.

Horkou placku polozime na talit, ktery vlozime do igelitové tasky. Tohle je velmi dulezité, protoze
jinak by placka ztvrdla. Kdyz ji vlozime do tasky, krasné zvlacni. Kazdou dalsi hotovou placku
pridame na talir.

A7 je vSe hotové, muzeme Capati po africku vyndat a servirovat k ruzné upravenému masu nebo k
omackam, nejlépe v africkém ¢i indickém stylu. Placky Capati jsou vyborné i samotné.



