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KUCHĆRSKA KNIHA
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Pita chlieb



Pita chlieb

Ingrediencie:

ỏ 180ml teplej vody
ỏ 20g kvasn²c
ỏ 3g cukru
ỏ trochu soli
ỏ 300g hladkej m¼ky 
(kysnut® cesto)

Postup:
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Tepl¼ vodu zmieġame s kvasnicami, cukrom a 
nech§me nakysn¼Š kv§sok. Prid§me m¼ku a 
trochu soli a vypracujeme hladk® cesto. 
Nech§me kysn¼Š hodinu. 
Po vykysnut² cesto rozdel²me na 8 ļast² a z 
kaģdej ļasti urob²me malĨ bochn²k, ktorĨ 
potom vyvaŎk§me na tenk¼ placku. 
Placky nech§me eġte trochu nakysn¼Š. 
Placky opeļieme na rozp§lenej panvici bez 
tuku.
Placky pravidelne ot§ļame po 10 sekund§ch. 
PokiaŎ po oboch stran§ch nie je opeļenĨ.

Video postup Pita chlieb

https://www.youtube.com/watch?v=lpAEsaxbkgE&list=UUWNtAtdSq-ng9hD7aknjjlQ&index=13
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Tepl¼vodu zmieġames kvasnicami, cukrom a nech§me

nakysn¼Škv§sok. Prid§mem¼ku,trochu soli a vypracujeme

hladk®cesto.

Nech§mekysn¼Šhodinu.



8

Po vykysnutí cesto rozdelíme na 8 častí

a z každej časti urobíme malý bochník, ktorý potom 

vyvaľkáme na tenkú placku. 
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Placky necháme ešte trochu 

nakysnúť a opečieme na 

rozpálenej panvici bez tuku.
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Dobrú chuť.
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