NiZKOBIELKOVINOVE
POTRAVINY

FOCACCIA

2 ks

FOCACCIA

Doba pripravy: 10 minut
plus 45 minut na kysnutie
Doba varenia: 15 az 20 minut

Suroviny:

* 200 g muky Mevalia Bread Mix

e 1/2 lyzicky soli

o 2 lyzicky suseného drozdia

+ 1/2 lyzicky krystalového cukru

+ 225 ml teplej vody, 1/3 vriacej
a 2/3 studenej

+ 1a1/2 lyzice olivového oleja

» 3 struciky cesnaku

* 4 stonky Cerstvého rozmarinu,
oddelte listy

+ 1/2 lyzi¢ky hrubozrnnej soli

* laz?2 lyzice olivového oleja

e

Postup:

1.

Chlebovu zmes Mevalia Bread Mix zmiesajte v miske
so solou, susenym drozdim a krystalovym cukrom.
Pridajte vodu, 1a 1/2 polievkovej lyZice olivového
oleja a miesajte elektrickym hnetatom s hakmi na
cesto po dobu 2 az 3 minut.

. Rozdrvte 1stricik cesnaku, nasekajte listy z dvoch

stoniek rozmarinu a pridajte do muky, miesajte
dalsich 10 az 15 sekund.

. Vymazte dva okruhle plechy (18 cm) olejom alebo

postriekajte olejom v spreji. Rozdelte cesto medzi
2 plechy, zarovnajte lyzicou a pokryte tenkou
vrstvou oleja.

. Nechajte vykysnut na teplom mieste po dobu

priblizne 45 minut alebo kym cesto nedosiahne
dvojnasobnu velkost.

. Predhrejte riru na 220 °C / na 200 °C teplovzdusnu

raru / plynovd raru na stupen 8.

. Nakrdjajte alebo rozdrvte zvysny cesnak a otrhajte

listky z vetvicky rozmarinu.

Na vrchu kazdej Focaccia vytvorte konéekmi prstov
malé jamky, zalejte olivovym olejom, posypte
cesnakom, hrubozrnnou solou a zapichnite malé
vetvi¢ky rozmarinu.

. Dajte do predhriatej rdry na 20 az 25 minut,

kym sa lahko nesfarbia.

Focaccia je vhodnd na zamrazenie
po dobu T mesiaca.

140 mg Phe

70 mg Phe



