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1,5 $alku hrubé celozrnné PSENICGNE MOUKY proseji pies sito do stfedné hluboké
misy a pfidam

1 &ajovou Izicku ADZWAINOVYCH SEMINEK a

1 ¢ajovou Izicku SOLI. Zamicham a uprostred udélam dulek, do kterého naliji

2/3 salku VODY. Ruce si trochu pomazu olejem nebo ghi a udélam tésto. Hnétu tésto,
dokud nevznikne hladka koule. Podle potreby pfidam vodu, nebo mouku, abych
dosahl vhodné elastické konzistence. Tésto by se nemélo lepit na prsty a ani by
nemeélo byt prilis suché, nebo tvrdé. Prsty udélam do tésta nékolik dolick( a pokapu
nékolika kapkami vody. Prikryji talifem, nebo jinou miskou, nebo &istou igelitovou folii a
necham stat nejméné 2 hodiny, nejvice 24 hodin.

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 po nejméné 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, ktera bude mit asi 12 centimetr( v priméru.
Doprostied vzniklé placky dam

kapku GHI, placku prelozim, takze vznikne plilkruh, nebo ptlmésic. Prsty k sobé
opatrné pritlacim hrany. Doprostred pllmésice dam opét

kapku Ghi a opét prelozim, takze vznikne trojhran. Hrany k sobé opét dobre pritlacim.
Paraty poprasim prosetou celozrnnou pseni¢nou moukou a vyvalim na velkou
trojhrannou partu. Snazim se vyvalet hrany o trochu tenci, aby se trojhrany dobre
propekly. Namisto vyvaleni vSech padat najednou bude lepsi vyvélet vzdy jeden a
hned jej upéci - usmazit.

Na stfedné velkém plameni zahfeji panev s nepfilnavym dnem (litinovou). Pfidam

GHIi, aby bylo dno panve Uplné zakryté. Pfebyteéné mnozstvi mouky odstranim tak, ze
vezmu trojhran mezi dlané a rychle prehazuji z jedné ruky do druhé. Pak smazim na
stfedné velkém plameni, dokud barva tésta misty neztemni a na povrchu se neobjevi
bubliny. Pak trojhran oto¢im a usmazim i druhou stranu. Kdekoli se objevi bublina, IZici
nebo vare¢kou na bublinu pfitlac¢im, aby se vzduch rozprostrel uvniti paraty.

Podavam s dalem, nebo jakymkoli zeleninovym pokrmem, nebo i samotné.
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