Pita 4buc

Dispozitive TM6

Timp de preparare 20 min.
Timp total 2h

Marime portie 4 bucati

Ingrediente

3g drojdie uscata

140 g apa

3g zahar

1 lingurita ulei de masline
250 g faina de paine

3 g sare

Pasi de preparare

1.

2.

3.
4.

Puneti in bol 3g drojdie uscata, 140 g apa si 3g zahar si incalziti 2 min. 30
sec/37°C/viteza 2

Adaugati 1 lingurita ulei de masline, 250 g faina de paine si 3 g sare si
framantati Aluat [23 min. Transferati aluatul intr-un castron, acoperiti-l cu folie
alimentara si lasati-l sa dospeasca intr-un loc calduros pana cand isi dubleaza
volumul (aproximativ 1 ord). Impartiti aluatul in 4-2 parti egale. Faceti cate o bild
din fiecare portie de aluat si lasati-le la odihn& timp de 15 minute. intindeti bilele
de aluat cu sucitorul pentru a obtine discuri de cca. @ 15 cm si lasati-leinca 15
minute la odihna.

Intre timp, preincalziti cuptorul si tava de copt la 250°C.

Puneti 2-4 discuri de aluat in tava incalzita si coaceti-le 4-5 minute (250°) pana
cand se umfla si devin aurii. Repetati cu restul de aluat, transferati discurile de
pita pe un platou si acoperiti-le imediat cu un servet de bucatarie uscat, pentru ca
sa ramana moi. Lasati-le sa se raceasca inainte de a le servi.
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Recomandari si sfaturi utile

Punand aluatul pe tava preincalzita, el se va umfla mai usor. Chiar daca unele din pita

nu se umfla, le puteti servi ca lipii.
Sectionati pita in jumatate (transversal) pentru a o umple si a face sandvici (ex. cu
frunze de salat3, rosii, branza, carne rece, maioneza).
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