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Suroviny

Porce: 16

- sul 1 1zicka

- vlazna voda 0.52 1
- olivovy olej 2 1zice
- suSené drozdi 10 g
- cukr 0.5 1zicka

- hladkd mouka 1 kg

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Saudska Arabie

Pocet porci: 16

Postup:

Do misy ddme 250 ml vlazné vody, rozmichame v ni drozdi, cukr a nechame chvilku odstat. Mouku
prosejeme, pridame stl, olivovy olej, kvasek a zbytek vlazné vody. Zadélame tuzsi hladké tésto, které
nelepi, dobre se s nim pracuje. Tésto ze vSech stran i nadobu na kynuti ru¢né vymazeme trochou

oleje, prikryjeme a nechame pul hodinky kynout.

Z vykynutého tésta si utvorime malé bochanky (z 1 kg mouky jich mam 16 ks). Ja osobné tésto
opatrné vyklopim na pracovni plochu, rukou uchopim cast tésta a mezi palcem a ukazovackem
vytla¢im pozadovany kousek, ktery ukroutim, zarovnam na bochanek a polozim na platno. Takto
udélam vsech 16 ks a prikryji druhym kusem platna. Necham 5 minut odpocivat. Poté si kazdy
kousek rozvalime na placku asi 0,5 cm vysokou. Mouky na posypani pracovni desky neni tieba, tésto

nelepi.


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

Remosku rozpalime na vysokou teplotu. Polozime ji na plotynku, kterou také zapneme, ovSem na
minimum. Kazdou placku, zacneme u té, kterou jsme rozvaleli jako prvni, v ni zprudka (1 minutu)
dozlatova upeceme (neobracime). Pri peceni se placka nafoukne. Vyndame a nechdme vychladnout.
Na placku netla¢ime, splaskne sama.

Pita chléb je mozné upéct v troubé pri maximalni teploté. Placky vkladame na horky plech a v horni
Casti trouby peceme max. 2 minuty.

Arabsky chléb pita 1ze plnit takrka vsim. Chléb lze i zamrazit.



