Ajurvédska kucharka Recept Indicky chleba

Capati

Pro 2 - 3 osoby

1,5 $alku hrubé celozrnné PSENIENE MOUKY dam do stfedné hluboké misy.
Uprostied udélam dllek, do kterého naliji

2/3 salku VODY. Ruce si trochu pomazu olejem nebo ghi a udélam tésto. Hnétu tésto,
dokud nevznikne hladka koule. Podle potifeby pfidam vodu, nebo mouku, abych
doséahl vhodné elastické konzistence. Tésto by se nemélo lepit na prsty a ani by
nemélo byt prilis suché, nebo tvrdé. Prsty udélam do tésta nékolik dolickd a pokapu
nékolika kapkami vody. Prikryiji talifem, nebo jinou miskou, nebo &istou igelitovou félii a
necham stat asi 2 hodiny.

Idealné by se tésto mélo prohnist jesté jednou tésné pred dalSim zpracovanim, ale
pokud to &as nedovoluje, pouziji ho pfimo. Cim bude tésto mékéi, tim snadnéji se bude
péci, nebo smazit.

Tésto po 2 hodinach dobre propracuji. Pak tésto rozdélim na kuli¢ky velikosti broskve.
Na lehce pomoucénéném vale rukou rozmacknu jednu kouli tésta. ValeCkem vyvalim
tenkou kulatou placku, kterd bude mit asi 12 centimetr(i v prdméru. Valim od stfedu ke
kraji a nékolikrat placku obratim, abych zabranil pfilepeni. Snazim se udélat okraje
placky o néco tenci nez stred.

Namisto vyvaleni vSech ¢apani najednou, je lepsi péci kazdou hned, jak ji vyvalim.
Pokud je vyvalim najednou, je nutné je prikryt vinkou utérkou, aby se nevysusily.

Pecu v litinové panvi, nebo na panvi s nepfilnavym dnem na stfedné velkém az vétSim
plameni. Nejprve placku pfehazuji z jedné ruky do druhé, abych odstranil nadbytek
mouky. Potom hodim placku na panev. Za 3 minuty se barva placky lehce zméni a
objevi se bubliny. Obratim placku na druhou stranu a za dal$i 2 minuty je hotovo.
Pokud pecu na plynovém sporaku, podrzim klestémi témér upecenou placku nad
stfedné velkym plamenem a ona se okamzité nafoukne. Na elektrickém sporaku po
upeceni na packu pfitlac¢im Cistou kuchynskou utérkou a placka se nafoukne. Placky
zabalim do ¢isté utérky, dam do misky a okraje utérky prehnu pres placky. Podavam
horké bud suché, nebo lehce potfené ghim s hlavnim chodem.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Capati je druh indického chleba (placky) z nekvasené mouky.
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