Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

300 g Celozrnna $paldova muka

200 g Pseniéna muka, hladka

330 ml Voda, vlazna

1 bal. Drozdie, susené

1CL Nerafinovany trstinovy
cukor

3 PL Olivovy olej

120 g Zelené a Cierne olivy

1 &tipka ¢ Morska sofl jedla
jédovana

Na potieranie a kropenie

3PL Olivovy olej

1CL ¢ Rozmarin su$en mlety

1 &tipka ¢ Morska sofl jedla
jédovana

(KOTANYI

1881

Celozrnna Spaldova focaccia s
olivami
@ 60—90Min QPP D

Priprava

1 Muku preosejte do misky. Pridajte drozdie, sol’ a cukor.
2 Pridajte vodu a olivovy olej a vypracujte hladké cesto.

3 Vykoéstkujte olivy, nahrubo ich nasekajte a potom pridajte do cesta a kratko
premiesajte.
L Cesto posypte mukou, prikryte utierkou a nechajte 30 minit kysnut na

teplom mieste.

5 Umiestnite cesto na plech s papierom na pecenie a vytvarujte do tvaru
obdiznika s hribkou 2 cm.

6 Prstami urobte do cesta otvory, prikryte ho a nechajte kysnut d'alSich 30 -
40 mindt.

7 Predhrejte raruna 220 °C (428 °F) a peéte focacciu 15 mindt pri nastaveni
teplovzdusnej rury do zlatista. Na spodok riry umiestnite pohar vody, aby
cesto pekne narastlo.

8 Medzitgm zmiesajte olivovy olej s nahrubo nasekanm rozmarinom, sol’'ou a
extra silngm cesnakom.



