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TANGNAAN

Tunnbrod ar ndgot som finns i

valdigt mdnga olika matkulturer. Har

daren variant pd indiskt naan som
passar bra att bryta och doppa i en
god kryddig gryta.

1.Varm yoghurten tills det ar
fingervarmt (ca 37 grader).
2.Smula jasten i en bunke.

3. Hall i yoghurten, saltet och
tadngen och ror sa det loser sig.
4. Tillsatt nastan allt mjol. Spara
lite till utbakningen.

5.Jas 30 min i rumstemp, sedan 15

min i kylen.

6.Ta upp pa mjolat bakbord. Dela i

8 bitar och kavla till ganska tunna
brodkakor.

7.Stek i en torr varm stekpanna pa
medelvarme. Vand brodet efter en

stund och stek pa andra sidan.

8.Smalt smoret med de rivna
vitloksklyftorna.

9. Lagg torkad havssallat i blot i
vatten.

10. Finhacka koriander och havs-
sallat och blanda med det smalta
smoret. Smaksatt eventuellt med
lite extra flingsalt.

11. Pensla de nygraddade broden
med smoret.

Servera broden nygraddade, garna
till en god soppa eller gryta.
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5dl turkisk yoghurt

25 g jast

1 tsk salt

1-2 msk torkade sockertdngs-
flingor

9-10 dl vetemjol (valj garna
kulturspannmal som dinkel eller
olandskt lantvete)

50 g smor

2 vitloksklyftor, finrivna

1/2 dI hackad koriander eller
persiljia

5 g torkad havssallat
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