Ajurvédska kucharka Recept Indicky chleba

Paraty (kulaté)

Pro 2 - 3 osoby

1. strana

1,5 $alku hrubé celozrnné PSENICNE MOUKY proseji pres sito do stfedné hluboké
misy. Uprostred udélam dulek, do kterého naliji

2/3 salku VODY. Ruce si trochu pomazu olejem nebo ghim a udélam tésto. Hnétu
tésto, dokud nevznikne hladka koule. Podle potfeby pfidam vodu, nebo mouku, abych
dosahl vhodné elastické konzistence. Tésto by se nemélo lepit na prsty a ani by
nemélo byt prili§ suché, nebo tvrdé. Prsty udélam do tésta nékolik dolickd a pokapu
nékolika kapkami vody. Prikryji talifem, nebo jinou miskou, nebo &istou igelitovou folii a
necham stat asi 1,5 az 2 hodiny.

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

Tésto potom dobre propracuji a rozdélim na kuli¢ky velikosti viaSského ofechu. Dva
kousky tésta lehce poprasim moukou a jemné je dlanémi rozmacknu. Do stfedu kazdé
vzniklé placi¢ky dam

kapku GHi nebo rostlinného oleje. Potom dam obé placi¢ky k sobé tou stranou, na
kterou jsem kapnul ghi. Opatrné, ale pevné k sobé pfitla¢im hrany a vznikne jedna
kulata parta. Pomoci vale¢ku vyvalim na tenci kulatou placi¢ku, ktera bude mit asi 15
centimetrd v prdméru. Obcas ji obratim, aby byla vyvalena rovnomérné.

Namisto vyvaleni vSech parat najednou, je lepsi vyvalet jednu a hned ji upéci / usmazit.

Peceni / smazeni. Na stfedné velkém plameni zahfeiji litinovou panev. Pridam tolik
GHi, aby zcela zakrylo dno panve. Potom vezmu vyvalenou
PLACKU mezi dlané a rychle prehazuji z jedné ruky do druhé, abych odstranil
prebyte¢né mnozstvi mouky a dam placku na panev. Smazim na stfedné velkém
plameni, dokud se neobjevi bubliny podél hran placek a nakonec po celém chlebu a
dokud se na spodni ¢asti placky neobjevi rudohnédé skvrny. Potom placku oto¢im a
smazim, dokud se bubliny neza¢nou objevovat i na druhé strané. Kdekoli se objevi
bublina, okamzité na ni zatlac¢im bud'IZici nebo &istou utérkou, ¢imz vzduch expanduje
dovnitf party. Potom opét oto¢im a snizim zar.

Pokrac¢ovani na 2. strané
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Pomoci velké IZice potfu celou paratu, v€etné hran

GHIM a jemné masiruji povrch krouZivymi pohyby proti sméru hodinovych rugicek.
Potom paratu oto¢im a cely proces opakuji i u druhé strany. BE€hem procesu smazeni
¢as od Casu zatlac¢im na hrany placky, coz zajisti, Ze chléb bude propeceny
rovnomeérné. Pecu, dokud nebude mit povrch obou stran svétle rudohnédou barvu. Na
to postaci nékolik otoceni.

Podavam okamzité nebo zabalim do Cisté utérky, aby zlstaly paraty teplé, nez je budu
podavat.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpocivam, relaxuii.

Informace o indickém chlebu: Paraty (kulaté) jsou jednim z druhl indického chleba. V
Indii se t&Si neobycejné popularité nadivané paraty. Podavaiji se ke snidani nebo k obédu
se salatem. Jsou velice vitanym zakuskem na piknicich.

Naplr musi byt spiSe sussi, jinak se bude lepit k téstu a zplsobi problémy pfi valeni tésta.
Pokud se jako napln uziva syrova zelenina, pak ji musime ru¢né, nebo pomoci tlusté
gazy, nebo jiné latky dobfe vymackat, aby byla zbavena prebyte¢né vody. Pokud se na
napln pouziva zelenina uvarena nebo upecend v troubé, tésto na paraty by mélo byt tuzsi
a sussi. Nejlepsi naplné jsou vzdy jemné rozmackané, aby se nepromackly téstem ven.
Pokud je napln prilis vinka, mize se vysusit na panvi. Napiné mizete pripravit podle
dalSich receptd.

Konec receptu.
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