NiZKOBILKOVINNE
POTRAVINY

Chlebovou smés Mevalia Bread Mix smichejte

FOCA(:CIA L crle
1.
v misce se soli, susenym drozdim a krupicovym

PRO
y 2
FOCACCIA
3
Doba pfipravy: 10 minut
plus 45 minut na kynuti 4.
Doba vareni: 15 az 20 minut
Suroviny: 5.
* 200 g mouky Mevalia Bread Mix
« 1/2 Izicky soli 6.

o 21ziCky suseného drozdi
« 1/2 Izicky krupicového cukru 7.
+ 225 ml teplé vody, 1/3 vafici
a 2/3 studené
+ 1al/2 Izice olivového oleje

¢ 3strouzky ¢esneku 8.

* 4 stonky Cerstvého rozmarynu,
oddeélte listy

+ 1/2 I1zi€ky hrubozrnné soli

* laz 2 lZice olivového oleje

e

cukrem. PFidejte vodu a 1a 1/2 polévkové |Zice
olivového oleje a rozmixujte elektrickym mixérem
s hacky na tésto po dobu 2 az 3 minut.

. Rozdrtte 1 strouzek ¢esneku, nasekejte listy ze dvou

stonkd rozmarynu a pridejte do mouky, mixujte
dalsich 10 az 15 sekund.

. Vymazte dva kulaté plechy (18 cm) olejem nebo

postrikejte olejem ve spreji. Rozdélte tésto mezi

2 plechy, zarovnejte IZici a pokryjte tenkou

vrstvou oleje.

Nechte vykynout na teplém misté po dobu priblizné
45 minut nebo dokud tésto nedosdhne dvojnasobné
velikosti.

Predehrejte troubu na 220 °C / 200 °C horky
vzduch / plynova na stupen 8.

Nakrajejte nebo rozdrtte zbyvajici cesnek a otrhejte
listky z vétvicky rozmarynu.

Na vrchu kazdé Focaccia vytvorte konecky prst
malé dulky, zalijte olivovym olejem, posypte
Cesnekem, hrubozrnnou soli a pfipichnéte malé
snitky rozmarynu.

Umistéte do predehraté trouby na 20 az 25 minut,
dokud se lehce nezbarvi.

Focaccia je vhodnd k zamrazenf
po dobu T mésice.

140 mg Phe

70 mg Phe
B

Potraviny pro zvlastni Iékarské ucely. Davkovani a kom‘binaci pFipravkd konzultujte s lékafem v ambulanci.
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