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Toltott focaccia
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Allergének:
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Hozzavaldk

- 500 g liszt (00-s)

- 25 g friss éleszt6

- 10 ek. extra szliz olivaolaj
- 1 db padlizsan

1. Szitaljuk egy nagy talba a lisztet, nyomjunk egy
mélyedést a kozepébe. Futtassuk fel az élesztot

- 2 db cukkini langyos vizben, és éntsiik a mélyedésbe. Hagyjuk
- 1 db piros paprika 10 percig kelni. Keverjiink hozza 4 evékanal
- 1 db sarga paprika olivaolajat és 2 teaskanal sot, gyurjuk a tésztat kb.
- 1 fej lila hagyma 10 percig, majd hagyjuk meleg helyen 1 érat
. kelni.
- 0.5 db pepperoni
- 2 gerezd fokhagyma 2. Vagjuk apré kockakra a cukkinit, a padlizsant, a
- 2 574l kakukkf(i paprikakat, a hagymakat, a pepperonit és a

fokhagymat, és piritsuk meg 3 evékanal

- 10 db bazsalikomlevel olivaolajon. Dinszteljik 10 percig, majd ontsik ra

- tengeri 0 a passzirozott paradicsomot. S6zzuk, adjuk hozza
- 300 g passzirozott paradicsom a kakukkf( leszedett leveleit, a

- 1 kk. szaritott oregané bazsalikomleveleket és szaritott oregandt.

- 1 fej vérdéshagyma 3. Melegitsiik el6 a sit6t légkeverésen 200 fokra.

Felezzlik meg a tésztat. Kenjink ki olivaolajjal egy
tepsit (kb. 22x34 cm). NyUjtsuk ki a tészta egyik
felét 28x40 cm-esre, és rakjuk le a forma aljara 3
cm-es peremet hagyva.

4. Osszuk el a tésztan a zdldséget, és simitsuk el.
Hajtsuk a tészta peremét a zoldségekre. A
maradék tésztankat nyujtsuk ki és fedjik le vele a
tolteléket. A széleket dvatosan nyomkodjuk le, a
tetejét 6vatosan vagjuk racsosra. Kenjik meg a
focacciat a maradék olivaolajjal, hintsiik meg
kevés sdval és siisslk légkeverésen 200 fokon 30
percig, majd tovabbi 10 percig alsé-felsd sutéssel
(szintén 200 fokon).
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T. Ha a tolteléket el6z6 nap van idénk elkésziteni,
még jobban 6sszeérnek benne az izek.




