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Veganska naanbrod
Antal: recept_2020-01-19

Naan &r ett kryddigt bréd som &r vanligt i
Indien, andra delar av Asien och Mellandstern.
Detta brdd &r ett perfekt komplement till grytor
som var 'Indiska Daal’ eller 'Tikka Masala-gryta
och graddas snabbt i en het stekpanna istéllet
for i ugnen.

Pris: 1 kr

5 dl vetemjol

1 tsk jast

1.5 dl vatten

0.5 dI naturell yoghurt, tex var egna sojayoghurt

1 tsk socker

2 tsk svartkummin, aven kallade nigellafrén (en krydda som gér att bestalla pa natet eller hittas i vissa matbutiker)
1 tsk mald koriander (fran kryddhyllan)

1 tsk mald fankal (fran kryddhyllan)

En nypa salt

Hall fingervarmt vatten i en bunke tillsammans med jasten och kryddorna och rér om sa att jasten ldser sig i vattnet. Lat
detta sta i 5-10 minuter innan du fortséatter. Lite skum kommer bildas pa toppen av vétskan. Tillsatt yoghurten och blanda
vl s& att den |dser upp sig ordentligt i vatskan. Sen kan du tillsatta mjélet, lite i taget och knada ihop till en fin, smidig
deg. Lagg en handduk 6ver bunken och lat degen jasa i 45 minuter.

Medan du vantar pa att degen ska jasa kan du passa pa att laga en god gryta med indiska smaker som du kan ha till ditt
naanbrdd. Vi rekommenderar var ‘indiska Daal’ eller 'Tikka Masala-gyta’, eller ndgon annan hérlig ratt med indiska
smaker.

Nar degen jast, varm en tjockbottnad stekpanna till medelhdg varme, anvand garna en gjutjarnspanna. Dela degen i tre
storre, eller fyra mindre bitar och forma till ett platt brod. Brodet ska vara max 1.5 cm tjockt. Jag brukar géra bréden lite
langsmala, da kan man fa plats med tva samtidigt om man har en normalstor stekpanna.

Nar du format ditt bréd, 1agg det i den varmda, torra stekpannan. Varmen kommer nu bérja gradda brédet och bubblor
uppstar pa ytan. Smygkika lite pa undersidan fér att se nér det &r dags att vanda brédet. Det brukar ta ca 1.5 till 2 minuter
beroende pa hur varm din stekpanna ar. Brodet ska fa fin farg men inte bli brant, sa du kan behdva justera vérmen tills du
hittar ratt.

Nér brodet fatt fin farg och graddats minst halvvags igenom ar det dags att vanda pa brédet och gradda andra sidan. Det
brukar ga& snabbare att gradda andra sidan, ca hélften sa lang tid som den forsta.

Nar brodet ar graddat pa bada sidor, 1agg det att svalna pa ett galler och upprepa proceduren tills du graddat alla dina
brod.
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