Pitabrad

Pitabrad 1. Rar geeren ud ivandet i en skal.

Vand ..o 3dl 2. Brug handmikser med dejkroge, og kom salt, olie og

(G- =] S 509 grahamsmel i. Tilseet ca. 6 dl hvedemel og eelt godt.

Hvedemel..........ccoooeeviiiiininnnnnn. ca. 6 dl 3. Dejen deles i 8-10 stykker, som hver udrulles til en cirkel (ca.

Grahamsmel .........cccooeeveviiieeennnnnn., 2 dl 12 cm i diameter)

Salt....ooccceeeee e 1 tsk 4. Bredene laegges pa bagepapir pa en bageplade og heever et

Olie oo, 3 spsk lunt sted 10-15 minutter. Pladen seettes i en kold ovn og bages
ved 225 grader i ca. 20 minutter.

Forslag til fyld 1. Kyllinge-/kalkunfileterne gnides med salt og peber (og evt.

Agurk, tomat, majs, skinke eller drysses med lidt paprika) og steges pa panden. Herefter

kylling/kalkun, stykker fintsnittet salat skeeres de i strimler,

og dressing. 2. Agurk og tomat skeeres i mindre tern, og salaten skaeres i fine
strimler.

Forslag til dressing 1. Hvidlgg presses og blandes godt i creme fraichen.

1 dl creme fraiche og 1 fed hvidlgg

2 dl A38, 1 tsk purlgg, 1 tsk basilikum, 1. Det hele rgres godt sammen.

salt og peber

1 dl creme fraiche, 2 fed hvidlgg, 1
spsk ketchup, 2 tsk sukker, 4 tsk
citronsaft, salt og peber

Hjemmelavet udgave af Thousand Island

1.

Ror det hele sammen (hvidlgg presses), og smag til med salt
og peber.







