Libaniska pizza Lahm bi Ajeen
Klasyke kazdy zna, bo chyba nie ma tutaj nikogo, kto nie jadt wtoskiej pizzy! Ale co
Z t3.. bliskowschodnia? Libanska pizza Lahm bi Ajeen z miesem wotowym i
pomidorami, z dodatkiem harissy i zi6t, podawana z ayranem, to bliskowschodnia
propozycja, ktérej po prostu musicie sprobowac! Rozkoszuicie sie jej niezwyktym
smakiem, a to wie, moze w miedzyczasie ta pizza stanie sie Wasza ulubiong?

SKEADNIKI

» 1saszetka suchych drozdzy

» 1tyzeczka cukru

» 1tyzeczka cukru

* 700 g maki pszennej

¢ 400 mlwody

* 300 g mielonej baraniny lub wotowiny

» 1-2 wieksze pomidory lub 1 opakowanie
pomidoréw w puszce

* 1duzacebula

o 3 zabki czosnku

» 1peczek natki pietruszki

* % peczka Swiezej miety

» 1tyzka harissy Jasmeen

o 1tyzeczka siedmiu przypraw arabskich

» 1tyzeczka stodkiej papryki

» soblipieprz do smaku ayran Jasmeen 2-3 cytryny

e ayran Jasmeen

Sposob przygotowania:

Przesiewamy %5 szklanki maki. Mieszamy sktadniki suche: make, sél i drozdze.
Nastepnie robimy zagtebienie w suchych sktadnikach i niewielka struzka
zaczynamy wlewac¢ ciepta wode, po czym catos¢ zagniatamy przez 5 minut,
podsypujac pozostata maka w razie potrzeby, az powstanie jednolite, miekkie i
elastyczne ciasto. Odstawiamy do wyrosniecia na 2-3 godziny. Pomidory, cebule i
ziota blendujemy. Wszystkie sktadniki mieszamy z miesem, harissg i
przyprawiamy na jednolita, nieco rzadka mase, a potem formujemy z ciasta
niewielkie kuleczki (8-12 sztuk, w zaleznosci od wielkosci), ktore nastepnie cienko
rozwatkowujemy i naktadamy na nie mieso. Pieczemy w nagrzanym do 240
stopni piekarniku przez 10-12 minut, az ciasto bedzie miato rumiane brzegi, a
migso sig upiecze. Do picia mozemy podac ayran.
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