Pitaleipa

Aineet: 3 dl vetta
25 g (1/2 palaa) hiivaa
7 dl vehnajauhoja
Jauhelihatayte:
400 g jauhelihaa
1 iso sipuli
1 iso omena
2 - 3 valkosipulin kyntta
1/2 tl suolaa
1 tl paprikajauhetta
1/2 dl ketsuppia
1 tl kuivattua basilikaa
(chilijauhetta)

Valmistus: Liota hiiva kddenlampgiseen veteen. Lisdd nesteeseen vehnéjauhot vahitellen, kunnes taikina irtoaa
kulhosta ja kasista.
Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi (noin puoli tuntia).
Jaa taikina 15 osaan ja kauli py6reita noin 13 cm halkaisijan ohuita leipia.
Kohota leipié liinan alla noin 30 minuuttia.
Paista pitaleipia 250 asteessa noin 7 minuuttia. (Leivat kohoavat runsaasti!)
Leikkaa kypsén leivan toiseen puoleen viilto tai halkaise leipa osittain. Tayta jauhelihataytteelld, tomaateilla,
paprikalla, sipulilla ja salaatinlehdill&.
Jauhelihatayte:
Ruskista liha kevyesti, lisda joukkoon hienonnettu sipuli, kuutioitu
omena ja puserretut valkosipulin kynnet. Mausta ja hauduta miedolla

[ammolla 5 - 10 minuuttia.
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