Bezlepkova foccacia so zeleninou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Bezlepkové muky Promix Forte, Alfa (alebo Beta), pohankovi muku a tapiokovy Skrob premiesame.
Pridame sol, vodu, olej, vajce a kvéasok, ktory si pripravime tak, ze v teplom mlieku rozpustime drozdie a
cukor a nechame asi 10 minat nakysnut.

Mixérom s hnetacimi metlickami miesime po dobu 5 minut, kym ndm nevznikne kaSovité hladké cesto.
Prikryté féliou ho nechame na kuchynskej doske v teple vykysnut asi pol hodinu az hodinu. Vykysnuté
cesto eSte trochu zredne, ale to je v poriadku.

Pripravime si plech (rozmery asi 25x35 c¢m), dno aj boky plechu vytrieme olivovym olejom. Mokrymi
rukami na dno plechu roztlacime kasovité cesto a nechame ho opat asi po hodinu podkysnut.

Na podkysnuté cesto naukladame roznu zeleninu tak, aby vytvarala obrazky (napr.kvety, slnko, liku a
pod.). Povrch potrieme olivovym olejom a m6zeme ho posypat suSenymi bylinkami, pripadne zlahka
dosolit. Takto pripravena bezlepkova focaccia je pripravena na pecenie.

Ingrediencie

- Bezgluténova mika PROMIX®-PK Special 1000 g - 250 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-200 g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 100 g
- Cuketa-100g

- Paprika cervena - 50 g

- Paprika zelena - 50 g

- Paradajky - 100 g

- Olivovy olej - 40 g

- Olivy zelené - 40 g

- Pitna voda nesytena - 70 g

- Cukor krystal-5g

- Vajcia-50 g

- Rezistentny skrob - 10 g

- Drozdie 7g-10g

- Pohankova muka hladka 500 g-12 g

- Pizza korenie -4 g

- Jedlasol'-7¢g



VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Ofy0




