Nan-e Parbari

(Fl'.ir 3 Fladcnbrotc):

Zutatcn:
- 500g MCH
-1 WUrFe! frische [Hefe (ca. ‘1—05)

- 150-200ml| \Wasser
-2 T Zucker
2T Salz

2FEL O

~Zwicbc|samen

-Mehlin eine groBe Schiissel geben

- Hlefe imlauwarmen Wasser auflésen und ca. 5min ruhen lassen

- anschlieBend vorsichtig das \Wasser (zuerst weniger) zugeben

-dann Zucker, Salz, Ol und die aufgelsste Hefe zugeben

-zueinem | eigverkneten (K onsistenz wie [izzateig)

-den T eigca. 45min gehenlassen

- Ofen auf 250°C vorheizen

-den Teigin 3 gleich grobe Stiicke aufteilen (Backblech mit Backpapier)
- eine Kugel formen und zu einem ca. 1,5cm dicken Oval ausrollen

- mit den [Fingerspitzen cinige Dellen in den T eig driicken

- etwas warmes \Wasser dariiber sprenkeln und nochmals ca. 20min gehen lassen
- die Prote mit /wiebelsamen bestreuen

~fiir ca. 15-20min auf der mittleren Sc%iene backen, in kleine E_c‘ccn schneiden



