Nafoukaneé naany - indické chleboveé placky
naan

https://varimesmarcelou.cz/nafoukane-naany---indicke-chlebove-placky-naan

Chlebové placky naan jsou chutné, vla¢né, jednoduse a rychle pripravené. Zvladnou je i uplni
zaCatecnici. Nejlepsi jsou samozrejmé Cerstvé, ale i druhy den jimi nikdo nepohrdne.

Vzpominadm si na jeden dokument z Indie, ve kterém u prasné cesty sedi stara zena, z kapes vyndava
do nevzhledné nadoby mouku, trochu soli a ze staré lahve priléva vodu. To vSe micha neumytyma
rukama a mezi dvéma kameny hori ohen, na kterém je cosi jako plat. Na platu opéka placky z toho
nejchudsiho tésta, které si umime predstavit.

Na pripravu 8 ks indickych chlebovych placek naan budeme
potrebovat

¢ 400 g hladké mouky + na pomouceni valu

e 7 gsoli

3 g sody bikarbony

300 g bilého jogurtu (=300 ml)

1 polévkovou 1zici oleje na potirani panve
Zmuchlany papirovy ubrousek na potirani panve

Zpusob peceni: témér nasucho na panvi

Doba peceni: po kazdé strané priblizné 1 minutu

Postup pripravy indickych chlebovych placek naan

Do misy robotu nasypeme mouku, priddame sul, sodu bikarbony a promichéame. Pak prilijeme 300 g
(=300 ml) bilého jogurtu. Vidlickou s delsimi hroty nahrubo promichame, aby se tésto ¢aste¢né
spojilo.

Pak misu upevnime v robotu, nasadime hnétaci hak a robot pustime na nizsi vykon. Asi po 2
minutach zvysime rychlost a robot nechame pracovat 10 minut.

Z tésta vytvorime kouli, kterou nechame zakrytou asi pul hodiny odpocivat. Kouli tésta lehce
pomoucime a preneseme ji na val.

Nyni si zacneme zahrivat panev, nejlépe litinovou. Do talirku nalijeme 1 polévkovou lzZici oleje a
zmuchlanym ubrouskem, ktery jsem malinko namocili v oleji, lehce dno panve potreme.

Kouli tésta rozdélime na 8 stejnych ¢asti. Tésto rozdélime na 2 stejné poloviny a kazdou polovinu
rozdélime na 4 stejné vysece.
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Z kazdého kusu tésta udélame kouli, kterou na pomouceném valu rozvalime na placku silnou asi 3-4
mm.




Placku polozime na dno rozpalené panve a panev zakryjeme poklici. Opékame necelou minutu. Pak
placku prevratime a z druhé strany také zakryté opékdme necelou minutu. Naany (nafoukané) maji
lehky a velmi chutny opal a jsou vlacné.

Pred kazdou dalsi plackou opét lehce potreme dno olejem. Tento postup opakujeme i se zbyvajicimi 7
plackami.

Kazdou upecenou placku lze potrit sdédlem nebo méslem, ochucenym treba ¢esnekem. Nepotirala
jsem nicim. Vzpomnéla jsem si na tu nestastnou zenu z dokumentu, o které jsem psala v uvodu.
Pamatuji si ho dodnes.

Pro tentokrat jsem nafoukané ndany pripravovala k dusené mrkvi, ale vyborné jsou i k ¢occe ¢i k
nékteré z hustych polévek. K snidani jsem je potrela maslem a posypala pazitkou.



