Nan-e Barbari

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gbrasna

4 ginstant kvasca

4 gpraska za pecivo
1 kaSicica soli

350 mlhladne vode

Romal-glazura:
¢ 1 kaSicicabrasna

¢ 1 kaSicicasode bikarbone
e 0ko 70 mlvode

| jos:

e malosusama
e maloheljdinog ili kukuruznog brasna

Priprema

Sjediniti brasno, so, kvasac i prasak za pecivo, pa sipati hladnu vodu. Zamijesiti tijesto, koje treba biti glatko i
elasticno. Ostaviti prekriveno oko 90 minuta. Tijesto podijeliti na 2 dijela, paoblikovati lopte. Prekriti i ostaviti
da odmaraju oko 30 minuta.



Zato vrijeme pripremiti “romal" glazuru: siediniti brasno i sodu bikarbonu, pa preliti vodom i dobro izmje&ati,
danemagrudica. Zatim staviti da prokljuca. Ostaviti da se ohladi. Radnu plohu posuti brasnom (pSenicnim i
heljdinim ili kukuruznim brasnom), parazvaljati tijesto. Premazati ga sa polovinom romal-glazure, pa vrhovima
prstiju formirati Zlijebove.

Veliki pleh obloZite papirom za pecenje, hljeb stavite u pleh, blago garazvucite u duzinu. Naisti nacin
pripremite i drugu polovinu tijesta.

Pospite susamom i pecite u pecnici zagrijanoj na 250 C, nekih 15-18 minuta, dok ne porumeni.

Pecen hljeb umotajte u kuhinjsku krpu, pa nakon nekih 10-tak minuta posluzite. Uz fetasir, pavlaku i paradgjz...
idealan dorucak!

Savet

Nan-e Barbari, hljeb sa karakteristinim Saramai bojom, koju mu daje romal-glazura, nastao je u provinciji
Khorasan, naistonoj granici Irana (po ijim stanovnicima, Barbarima, jei dobio naziv). NgjeSe se duzi za
doruak, uz "Tabriz sir", oviji sir nalik fetasiru...



