Talalds: 4 fore

El6készités: 20 perc

Elkeészités: 30 perc
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FOCACCIA GLUTEN- ES TEJMENTESEN

Nélunk kenyérldngos, az olaszokndl focaccia. Nevezziik is bdrhogy ezt a kenyértészta alapi finomsdgot, biztos, hogy mindenki
megtaldlja a személyes kedvencét, legyen az tejfolds, hagymas feltéttel vagy j6 sok olajbogyéval, aszalt paradicsommal. A
gyerekek pedig egészen biztosan rajongani fognak érte, ha friss idényzoldségekkel tessziik szinessé a tetejét.

HOZZAVALOK A mix liszt HOZZAVALOK A rozmaring
TESZTAHOZ 8 g por dllagu atifd TETEJERE izlés szerint aszalt
15 g friss élesztd 109 ”Sé i} izlés szerint olajbogyd paradicsom

5 g cukor 2 ?vokar?al Auchan 7165 szerint 1 evékandl Auchan
300 g langyos viz olivaolaj kapribogyé olivaolaj

300 g miklos universal izlés szerint friss ALLERGENEK

Az élesztét futtassuk fel a cukros, langyos vizben, kdzben keverjik 6ssze a lisztet a séval és az Gtiflivel egy tdlban. Adjuk
hozzd a felfuttatott élesztét, az olajat, és alaposan dagasszuk meg.

A megdagasztott tésztdt 50 fokos siitében kelessziik 40 percet.

A megkelt tésztdt nagyon évatosan nyomkodjuk az ujjainkkal kb. 20x30 cm-es téglalappd, és tegyk stitépapirral bélelt
tepsibe. A tetejét kenjik meg olivaolajjal, pakoljuk meg gazdagon olajbogyéval, kapribogyéval, aszalt paradicsommal,
rozmaringgal, és pihentessiik szobah&mérsékleten 30 percet.

200 fokra elémelegitett stitében 30 perc alatt slssiik készre.

Tdlaldshoz tipp: olivaolajba dztassunk pdr 6rdra fokhagymat, rozmaringot, chilipaprikat, és ebbe mértogassuk a langyos
focaccia szeleteket. Ezzel garantalt sikerlink lesz!
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