Knoblauch-Naan

Erﬁ/bt: 6 Naan-Brote

Zutaten: 1 Prise Salz

200 g Weizenmehl 2 Zehen Knoblauch

3 TL Back/pu[ver 2 EL Basilikum, ﬂe/mckt
175 g Skéjr 3 TL Olivendl

Z«éefa&‘u/g‘

1 Mehl, Back/pu[ver, Skéjr und Salz im Mixer mit dem Knethaken zu einem 6556/4/44@/%@5/4 TE@ verriihren.
7’2@ auf einer bemehlte /’trkeltsﬂa"che 655@;4, in 6 Teile teilen und daraus 6 ﬂache Naan—Brote farmen.

2. Knoblauch schélen und sehr fe/n hacken. Basilikum hacken. Knoblauch und Basilikum mit dem Ol

verriihren.

3. Naan-Brote in einer fettfre/en F f&mne nacheinander braten, mittlere Hitze pro Seite ca. 11/2
Minuten. UWenn die erste Seite 55!7/"&115@/4 ist, diese mit dem Knoblauch—Ol bestreichen. Sobald die zweite
Seite gar ist, Brot umdrehen und die Seite mit dem Knoblauch Ol féir ein paar Sekunden braten

C /A&C/’lfulflﬂs nicht zu /arzﬂ, da der Knoblauch sonst verbrennt),

Y. Vor dem Braten J’edzs weiteren Brots bitte die [, fﬁrme mit einem Klichentuch auswischen, damit kein
verbrannter Knoblauch auf dem Boden /mftet.

7;/'; » Sehr lecker schmeckt das Brot auch mit anderen Krdutern, ich liebe es z. B. mit frz’sc/fzem

Koriander oder auch mit Rosmarin.

Hinweis: Man kann das Naan auch ﬂut vorbereiten und kurz vor dem Servieren schnell im szn erwérmen. Es
lasst sich aufierdem wunderbar e//fzfr/ererz und dann aufﬂemut ebenfa/ls kurz vor dem Servieren schnell im Ofen

erwdrmen.



