Oppskrift

Lag yoghurt-bred

Ingredienser:

1 spiseskje t@rrgjeer

2 spiseskjeer romtemperert vann
200 gram 50ghurt naturell
350 gram hvetemel

1 spiseskje sukleer

1 teskje salt

Litt rapsolje

Fremgangsmate:

Bland gjeer og vann sammen i en bolle.

Legg til yoghurt og bland godt.

Tilsett resten av ingrediensene og elt deigen i 5 minutter, til
den er jevn og smidig.

La deigen heve i omtrent en time.

Hell litt olje i hendene og over deigen, og del deigen opp i 6
like store deler.

Ta en av delene, og bruk hendene til 4 lage et flatt brad. Det
kan godt ligne pa et pitabrad eller et naanbrad. Bradet vil
heve veldig i stekepannen, sa det er lurt & gjgre den tynn.
Strekk deigen godt ut, og legg den i en stekepanne pa
middels varme. Du trenger ikke smar eller olje i stekepannen,
oljen du helte over hendene og deigen er nok.

Press gjerne brgdene ned med hendene eller en skje, slik at
de blir bade flate og runde.

Stek brgdene i omtrent 1 minutt pa hver side.

Spis bradene som en brgdskive med masse godt palegg, eller
del den som et pitabrad og ha masser av godsaker inni brgdet.
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