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Durum osim Sta je naziv za cijelu grupu tzv. tvrgéenénih sorti je i vrsta orjentalnog (turskog) bezkvagn
tijesta, slénog palginki ili tortilji . Spominjem jer se u originalu kebab u takvoj Ig@ave durum kebab.

U naSim krajevima smo preuzeli nazalost krivo imevemo gdortilla ili wrap . Wrap zn& zamotano i nije
ime za neku vrstu tijestatartilla (hr. tortilja) se u originalu radi od kukuruzne krupice. Preorad i jacu se
dalje u mojim receptima sluziti krivim izrazonortilja (tortilla ili wrap).

U tortilju se zamata, meso, prilozi itd. ngebab
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» Za cca. 3-4 tortilje vatine 20cm:
* 250 g glatkog brasna ili pol ostro pol glatkodma
«1VZulia

« 1 VZ alkoholnog octa

* 1/2 MZ soli

« 1/4 MZ praska za e@
« 1,5-3 DL vode &)

®
U prikladnu (sbﬁ prosijte brasno, sol, praSak za
oag Ul

peciva, d mjeSajte
Dodajt te véw vodu.
Um jtelifesto gusto kaavrsti jogurt..
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Recept za wrap, odnosno tortiljgeda ,uvrijeme kada kod nas nije bilo zatkgitovih tortilja .
Danas kada ih ima, moZete si svakako uSpatatiaveijea njihovu pripremu tako da kupite\gotove.
Za one koji ipak Zele napravitlastite tortil ggdstavljam dva gana njihove izrade. Korii proizvod je
okusom isti. Razlika je da one izgméc apariti, a one iz tavice su mekSe odog za dodatno tostiranje
prije punjenja.
Prvi n&in je p&enje u tavici,@e avice potrebno je napraviti tijesto &hio onima za patanke.

ri

Drugi n&in je pripremaortilja énici. Za pripremu tortilja u paici potrebno je da u gaici imate
Samotni kamen. Jos bolj |anta je Sparet na davgusnatom piom.

Obi¢no oni koji ne mogu@otove tortilje Zive tamo gdje, fala Bogu joS ima Spareta na dvar

Tortilju pecite u tefl o) tavici naj¢eg promjera, (modie je korititi i el. peku) kojite te samo jednom na
pocetku péenja preb masnim papirom.
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ViSe ulja nije potrebno, jer ga ima u
samom tijestu.

Pecite na visokoj temperaturi, prva
tortilja obi¢no ne uspije, pa je bacite.
Smijesu prije uporabe jos jednom
dobro promjeSajte, provjerite ako ima
grudica, odstranite ih.

Pri uljevanju smjese u tavicu budite
brzi, dodajte toliko (isprobavajte) da
kada razlijete i razviete smjesu po
tavici dobili visinu od 2-3mm.

Ja sam si sam napravio malu drvenu
poma: sa kojom jednoliko razviem
tijesto po tavici, in&e to isto ima za
kupiti u dutanima sa kuharskim
priborom.
Tortilju zapecite, dok se rubovi ne

pocnuy.otlyajati od tavice, tada ga

preo%ite. Zapecite kratko, vanjsku
ny, toliko da kad probate prstom

g@dte da tijesto nije sirov@.ortilje

se’ohladi i ponavljajte postupak dok
potroSite svu smjesu.

Cini li vam se da stortilie pre res,
nemojte ih odmabh baciti, nego ih
slaZite jednog na drugi, da se
medusobno napare, tak@ omeksati.

Priprema tortilja u pe ¢énici ili na

B gusnatoj ploti Spareta na drvaje

vrlo jednostavana.

Tijesto spremite od polovice e,
zn&i 1,5 dl vode. U ovisnosti 0
Zeljenoj veltini podjelite tijesto za
tortilje u 2-3 kuglice. Ostavite
pokriveno 2 sata.

Razvaljajtetijesto za wrap na
pobrasnjenoj podlozi u krug, prvo
rukama pa valjkom. Tijesto mora biti

4 Sto tanje razvaljano.

Kada ste tijesto razvaljali, stavite
valjak preko sredine i preklopite ga.
Jedino takae te tijesto sigurno
transportirati do paice, odnosno
gushate plee.

Pe&inica, tj. Samotni kamen mora biti ugrijan na 220P{jesto za tortilje stavite na kamen i pecite 1 minutu,
zatim pogodnom alatkom preokrenite. Vidjette da s¢ortilje napuhuju. To je u redu.

Nekadtortilie po rubovima budu malo res, niSta zato ngyyrosuce se napiti tektine pace biti sve u redu.
Pecite i na toj strani jednu minutu, te izvaditest@njak kojim preklopitdortiljie da se méusobno napare.

Postupak p&enja na gusnatoj ptoje isti.






