Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

400 g

350¢g
250¢g
20g

2 Zzlice
4 Zlice

2 Zlice

159

Brasno za pizzu (glatko
tip 700)

Krumpir, bragnasti
Vode

Svjezeg kvasca
Meda

Maslinovog ulja

¢ Provansalska
mjesavina zacinskog bilja

¢ Morska sol gruba

(KOTANYI

1881

Sarena Focaccia
@ 7090 Min @ @D

Priprema

1 Oguljeni krumpir skuhajte u slanoj vodi dok ne omeksa. Kad se ohladi,
zgnjecite ga vilicom.

2 Medikvasac otopite u mlakoj vodi i pomijeSajte s braSnom.

w

Dodajte pire krumpir, maslinovo ulje, sol kao i provansalsku mjeSavinu
zacinskog bilja i zamijesite glatko tijesto.

Kuglu tijesta pokrijte i ostavite na toplom mjestu najmanje 30 minuta.
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Ostavite da se ponovno dize oko 30 minuta. U meduvremenu zagrijte
peénicu na 200 °C.
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Prije pecenja dodajte maslinovog ulja na foccaciu.

9 Pecite na donjoj resetki oko 25-30 minuta.

Pobrasnite radnu povrsinu i razvaljajte tijesto na debljinu od cca. 2-3 cm.

Stavite tijesto na tepsiju oblozenu papirom za pecenje i nadjenite po Zelji.



