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B Tschetschenien

GefUllte Pita

Von Zulpa Besaeva

zum Nahen Osten verbreitetes Fladenbrot. In unserem Rezept aus Tschetschenien

enthadlt es eine Frischkdsefullung mit Barlauch und Lauchzwiebeln. Dadurch schmeckt
es sehr aromatisch. Diese geflillten Pita sind eine ebenso schmackhafte wie gesunde Alter-
native zum Toast oder zur Pizza.

D IESE SPEZIALITAT ist lecker und schnell zubereitet. Pita ist ein von Griechenland bis
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Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

% | Buttermilch

1 Paket Backpulver
700-800 g Mehl
Salz

Fir die Flllung:

400 g Barlauch

1 Bund Lauchzwiebeln
200 g Frischkase

% TL Salz

Zubereitung:

uhwnNeE

No

Fir die Flllung den Barlauch und die Lauchzwiebeln klein schneiden.

Frischkase zun Salz dazugeben.

Teig zusammenmixen.

Den Teig, wenn er bereit ist, ausrollen.
Die Fillung auf dem Teig verteilen und die obere, unbelegte Teighélfte (iber die Fullung
schlagen (Tipp: wie Pizza Calzone).

Dann alles in einer heien Pfanne ohne Ol von beiden Seiten anbraten lassen.

Wenn die Pia fertig ist, heille Butter darauf schmieren.

[lpnATHOrO anneTuTa

wiinscht Zulpa Besaeva.
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Guten Appetit

Seite 2



