Ovnbagte naan + tilbehor

Opskrift til 4 personer

Samlet tid

2-2,5 timer

Ingredienser

Naanbrgd (nok til 8 stykker bragd)

Salsa

20 g geer

2 dl lunken vand

1 &g

1 god tsk. salt

1 tsk. sukker

2 spsk. olivenolie

450 g hvedemel

30 g smeltet smgr, 1 tsk. salt, 2 fed hvidlag + nigellafrg

250 g cherrytomater

1 peberfrugt

1lille handfuld persille

2 cm af en rad frisk chili
3 spsk. olie

saft fra 1/2 lime

salt, peber

1 tsk. sukker

Andet tilbehor

1 flanksteak, vi kgbte en hvidlggsmarineret og grillede den

2 avocadoer

1 mango

salat (valgfri)

2 majskolber

syltede redlgg (2 sma redlgg, 2 dl lagereddike, 2/3 dI sukker)

Sadan gor du

1.

Start med at sylte redlgg, sa de kan sta og traekke. Skaer rgdlgg i tynde skiver og kom dem i et
glas

. Vand eddike og sukker op og hezeld det over rgdlggene.
. Saet sa din dej over til brgdene, sa de kan haeve: Rar gaer ud i lunken vand (jeg bruger en

4.

5.

rgremaskine). Kom aeg, salt, sukker og olie ved og rgr lidt igen

Kom melet i og rar til det slipper kanterne, det tager 6-7 minutter ved hgj omdrejning. Tilfgj lidt
ekstra mel, hvis dejen er for klistret.

Kom en opklippet frysepose over skalen + viskestykke, og lad dejen haeve i skalen i en time, til
det er haevet godt op.
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10.

11.
12.
13.

Imens kan du lave din salsa, ved at skylle, snitte og blande ravarerne sammen i en skal. Smag
til med ekstra salt, peber, limesaft og sukker.

Kadet skal ogsa pa grillen, sa det passer med brgdet - sa maske pa dette tidspunkt, hvor
bradene skal til at formes.

. Kog 0gsa dine majskolber eller kom dem med pa grillen. Hvis du griller disse, skal bladene ikke

af - men laeg kolberne i blgd i vand, sa bladene bliver vade og ikke braender pa grillen.

Tilbage til brgdet: tag en handfuld dej og pres den flad med haenderne, laeg den pa en
bageplade beklzedt med bagepapir. Gentag til du har brugt alt dejen og har lavet den starrelse
naanbrad du gnsker. Taend ovnen pa 200 grader varmluft

Kom olie i en lille skal og drys salt og riv hvidlgg herned i. Pens| bredene med dette og drys med
nigellafrg.

Bag bradene i 15 minutters tid til de er gyldne og sprede. Lad dem kgle af pa en rist.

Imens brgdene bager, kan du klarggre salat, skeere mango og avocado ud i skiver.

Server de lune brgd, med kgdet (som skaeres i tynde skiver), med salsaen, de syltede rgdlgg,
mango, avocado, salat og de kogte eller grillede majskolber.
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