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Vamistamine

Speltajahu omadused on sedavord head, et sellest saab valmistada
hasti rullitavat ning suureparaselt koos pusivat dhukest tainast.
Seetdttu sobib speltajahu hasti ka tortiljade valmistamiseks. Et
tulemus oleks veel tervislikum, kombineeri omavahel
speltapuulijahu ja taisteraspeltajahu. 6-8 tortiljat, valmistamisaeg 20
minutit 1. Sega omavahel jahud, sool ja kiipsetuspulber. Lisa oliividli
ja sega labi ning lisa siis vesi. Tootle kas koogikombainis voi kate
vahel tainas uhtlaseks sitkeks palliks ja sotku seda veel umbes 5
minutit, et moodustuks Uhtlane laikiv ja toodeldav tainas. Vormi
sellest jahusel toopinnal Uks paksemat sorti ,vorstike* ja l6ika sellest
6—8 tukki. Vormi igast tukist lapik patsike, vajadusel raputa todlauale
veel jahu ja rulli neist 6hukesed tortiljad. Kuumuta pliidil tuliseks
suurem pann — vBimalusel malmpann — ja kiipseta tortiljasid kuival
pannil mélemalt poolt kuni pruunide laikude tekkimiseni. Valmis
tortiljasid hoia niiske ratiku all, et need ei muutuks liiga kuivaks. 2.
Serveerides void pakkuda tortiljade taidiseks rammusat majoneesi,
salatilehti, tiikeldatud avokaadot, graaviléhet ja muud meelepérast.
Aseta taidis tortilja keskele ja rulli kdik kokku.
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