Arla

adier Pitabred

SASON: Hele aret TIL: 4 pers TID: 1 t. 30 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:

3 dlvand 1. Komvandien skél og ror geeret ud heri.

20 g geer 2. Tilseet yoghurt naturel, olivenolie, salt og hvedemel.

1 tsk salt 3. Altdejenimindst 10 min. Dejen skal veere elastisk og glat.
1% dl yoghurt naturel eller et 4. Dek dejen til med et viskestykke og lad den heeve i 45 min
andet syrnede mejeriprodukt, (hvis du har tid).

Lisles, A2t e e 5. Teend ovnen pa 240 grader varmluft med en bageplade i, sa
2 spsk olivenolie den bliver godt varm.

450 g hvedemel 6.  Dryslidt hvedemel pa bordet. Del dejen i kugler af ca. 70g.

Tryk dejkuglerne flade med fingrene. Rul dem nu helt tynde,

de skal veere ca. %2 cm hgje og 10 cm i

diameter.

7. Kom 2-3 pitabred pé et stykke
bagepapir og bag pitabredene i 5-6 min.
til de er let gyldne og "poppet” op.

8. Opbevar pitabrgdene under et
viskestykke indtil de skal spises.

TIPS OG TRICKS

. Du kan med fordel erstatte 100 g hvedemel med 100 g fuldkornsmel i din
dej.
Prov at eksperimentere med dit fyld, lav f.eks. pulled chicken, tomatsalsa,
syltede redleg eller hummus.

Nar dine pitabred har fdet 3-4 min ovnen og er poppet op, kan du tage
bredene ud hurtigt og pensl dine pitabred med brunet smer og drys
derefter brodene med f.eks. birkes eller sesam.



