Ein Rezept von Tiny Spoon - Julia Radtke

Beilagen / Backen / Kinder / super schnell /

Naan Brot

Dieses Brot ist so schnell und leicht zubereitet, dass man es gut und gerne mal schnell
zwischendurch in die Pfanne hauen kann. Ich liebe es zu Currys, zu Shakschuka oder auch einfach
mit einem Dip zusammen. Hummus passt natirlich hervorragend, aber auch mein Pesto Rosso ist

hierzu nicht zu verachten.

Am besten schmeckt es frisch und heil aus der Pfanne und mit etwas fliissiger Butter bestrichen.
AnschlieRend kann man sofort losdippen oder es einfach so verputzen.

Zutaten fur ca. 4 Stick

- 100 ml - warme Milch

- 0.5 TL - Trockenhefe

- 300 gr - Mehl

- 1 TL - Backpulver

- 120 gr - griechischer Joghurt

1 Prise - Salz
4 EL - Butter

Zubereitung:

1.

Die Hefe in die warme Milch rihren.

2. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen. Die Hefe-Milch und den Joghurt dazugeben und den

Teig mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine oder eines Handrihrgerates fiir etwa 3 Minuten
zu einer homogenen Masse verkneten.

Den Teig anschlielend fir mindestens eine Stunde, an einem warmen Ort, ruhen lassen. Der Teig
sollte sein Volumen in etwa verdoppelt haben.

Die Arbeitsflache leicht mehlen und den Teig nochmals behutsam kneten (dieses mal mit den
Handen!). Die Masse in etwa 4-5 Stiicke auteilen und mit einem Nudelholz diinn ausrollen.

Eine groRe Pfanne erhitzen und leicht mit etwas Butter einfetten. Jeweils ein ausgerolltes
Teigstick zur Zeit in die Pfanne geben und von beiden Seiten gleichm&fig goldbraun braten -
etwa2-3 Minuten pro Seite).

Zum Schluss die Butter schmelzen. Mit der geschmolzenen Butter die heiRen Naan-Brote
einpinseln und nach Belieben verzehren.

Viel Spal3 & Guten Appetit,
Eure Julia
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https://www.tiny-spoon.com/rezepte/shakshuka/
https://www.tiny-spoon.com/rezepte/hummus/
https://www.tiny-spoon.com/rezepte/pesto-rosso/

