(KOTANYD)

Garden Focaccia
@ 7090 Min @ @D

Zubereitung

1 Die geschélten Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Nach dem

Auskiihlen mit einer Gabel oder Kartoffelpresse zerdricken.

2 Honig und Hefe in lauwarmen Wasser auflésen und mit Mehl vermischen.

Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

3 Die zerdriickten Kartoffeln, Ol, Salz und die italienischen Krauter zugeben
und zu einem glatten Teig kneten.

400 Pi hl (glatt, T . . . . . .

g 7gg)ame (glatt, Type L4 Die Teigkugel abgedeckt fir min. 30 Minuten an einem warmen Ort rasten

lassen.
350¢g Kartoffeln, mehlig,
geschalt 5 Arbeitsflache bemehlen und den Teig ca. 2-3 cm dick ausziehen (nicht mit
250 g Wasser dem Nudelholz ausrollen).
20g Hefe, frisch 6 Teigfladen auf ein Backblech mit Backpapier legen und nach Belieben
2EL Honig belegen.
4 EL Olivens| 7 Nochmal fur ca. 30 Minuten gehen lassen. Wahrenddessen den Backofen
o . auf 200 °C vorheizen.

1EL ¢ ltalienische Krauter
15g ¢ Meersalz jodiert grob 8 Vor dem Backen mit Olivendl betraufeln.

9  Fir ca. 25-30 Minuten auf unterer Schiene backen.
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