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Wtoska focaccia

& STOPKA

Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, pieczywo, przystawki i
przekaski, zapiekanki

Kuchnia (region): arabska

o5 . 40 min . . 4 porcje

. Skiadniki: ciasto: - dodatki: -

maka orkiszowa - 50 g pomidory koktajlowe, pomidory
maka pszenna - 200 g okragte, ogorek - - kawatek
oliwa lub olej - 75 ml zielone i czarne oliwki - - kilka
letnia woda - 250 ml kapary - - kilka

s6l - 1/2 tyzeczka siemig Iniane - - troche
drozdze suszone - 1 tyzeczka niebieski ekologiczny barwnik -

spirulina niebieska -

. Dodatkowe info: Propozycja na wesoto, ale bardzo smacznie. Moim zdaniem
stworzytam dzisiaj matg reprodukcje obrazu Vincenta van Gogha.
Idealna na $niadanie, kolacje i przekaske. Najlepsze pomidory to
bawole serca lub malinowe, no i koktajlowe.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pomidory pokroi¢ w ok. 0,5 cm grubosci plasterki, ogorki w ciensze plasterki. Pomidorki
koktajlowe i oliwki przekroi¢ na pot. Wszystkie warzywa roztozy¢ na recznikach papierowych do
obeschniecia. Siemie Iniane lekko zmieli¢.

KROK 2: Ciasto:

Do ciasta uzy¢ 30 ml oleju, resztg smarowac blaszke i spryskac¢ warzywa.

Sol rozpusci¢ w letniej wodzie. Dodac reszte sktadnikdéw, wymieszac tyzka.

Kilka minut wyrabiac ciasto tyzka, potem przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia na 60 minut. Ciasto jest
dos¢ rzadkie.

KROK 3: Blaszke 25 X 20 cm wytozy¢ papierem do pieczenia i lekko posmarowac olejem. Na
blaszke wylaé¢ wyroéniete ciasto. Z plasterkéw ogérka zrobi¢ wazon. Dét blaszki posypaé siemieniem
Inianym (to jest obrus).

Roztozy¢ kilka wiekszych plasterkéw pomidorow i waskich paskow ogorkow.

Potem dotozy¢ pomidorki koktajlowe, zielone oliwki i kapary. Posiekane czarne oliwki utozy¢ po
$rodku duzych plasterkéw pomidoréw. Tto mozna pomalowac niebieskim barwnikiem wymieszanym
z olejem. Wyszto niezle, ale trzeba to upiec.
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Pieczemy w 180 C przez 25 minut, potem zwiekszamy do 200 C i pieczemy jeszcze 10, 15
minut.
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