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FOOD BLOG & CAKES

Domaci pita chlieb a souvlaki s tzatziki

Na souvlaki budete potrebovat:

bravcovu krkovicku, 1 liter vody, 3 ks bobkového listu, 5 guliciek nového korenie, 5 guli¢iek ¢ierneho korenia,
1/2 citréna, 1 €ajovu lyzi¢ku soli, 1 polievkovu lyZicu medu, hrst petrZzlenovej vihate

Na grécky pita chlieb budete potrebovat (7 ks):

370 g hladkej muky, 1 ¢ajovu lyzicku soli, 7 g suseného drozdia, 1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru, 1
polievkovu lyzicu, olivového oleja, tymian, 150 ml plnotu¢ného mlieka, 60 ml vody

Na tzatziki budete potrebovat:

1 Saldtovu uhorku, 2 polievkové lyzZice olivového oleja, 1 ¢ajovu lyzicku citrénovej stavy, 3 struciky cesnaku, 250
g plnotu¢ného jogurtu, hrst kdpru, sol a cerstvo mleté Cierne korenie

Ako prvu pripravte marinddu (pac, nalev) na maso. Do hrnca s vodou pridajte korenia, bobkoveé listy, sol, med,
polovicu celého citréna a petrzlenovu vhat aj so stonkami. Marinadu varte priblizne pol hodinu a nechajte ju
vychladnut. Na kocky nakrdajané méaso v nej marinujte minimalne 2 hodiny, najlepsie cez noc. Ma&so napichajte na
Spajle, osolte, okorente a grilujte na miernom ohni. V recepte zdmerne neuvadzame mnozstvo masa, je to len na
vas.

Pripravte pita chlieb. Vsetky suroviny by mali mat izbovu teplotu. Do misy od kuchynského robota postupne
pridajte vSetky suroviny a mieste. V pripade potreby dosypte trochu muky. Vypracované cesto prelozte do misy
vytretej olivovym olejom a nechajte na teplom mieste priblizne 40 minut odpocivat.

Vykysnuté cesto prelozte na olejom potretd pracovnu dosku a rozdelte ho na 7 rovnakych ¢asti. Pomocou
valceka vyvalkajte placky s priemerom cca 20 cm a opekajte na panvici z oboch stran priblizne 2 minuty.

Na pripravu tzatziki nastruhajte osUpanu Saldtovu uhorku, osolte, premiesajte a nechajte chvilu postat. Pomocou
kuchynskej utierky uhorku vyzmykaijte. V mixéri mixujte olivovy olej, cesnak a citrénovu stavu. Do Cistej misy
pridajte uhorku, jogurt cesnakovy olej, osolte, okorente a lyzicou premiesajte. Podavajte s cerstvymi olivami.
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