KIKKOMAN'

Gluteeniton rosmariini-sipulifocaccia

kokonaisaika 120 min 10 min esivalmistelut 20 min valmistus 90 min hapatus

Ravintosisalto (per annos):

3.552 kJ / 849 kcal
AINEKSET

2 annosta

100g tattarijauhoa

50g riisijauhoa

70g perunajauhoa

1rkl psylliumkuorijauhetta
250 ml vetta

5g kuivahiivaa

3tl Kikkoman luonnollisesti

valmistettu Tamari
Gluteeniton soijakastike

60 ml hyvalaatuista oliividljya
1 sipuli

2 rosmariinin oksaa
1rkl sokeria

1rkl silputtua timjamia
1rkl silputtua oreganoa
1rkl karkeaa merisuolaa
0,5 sitruuna

30¢g oliiveja

30g fetajuustoa

20¢g saksanpahkinoita
1t chilihiutaleita

Rasva: 42,9 g Proteiini: 16 g
Hiilihydraatit: 98,4 g

VALMISTUS

Vaihe 1

100 g tattarijauhoa - 50 g riisijauhoa-70 g
perunajauhoa - 1 rkl psylliumkuorijauhetta - 250
ml vetta - 5 g kuivahiivaa - 1 tl Kikkoman
luonnollisesti valmistettu Tamari Gluteeniton
soijakastike

Sekoita jauhot, psyllium, vesi, kuivahiiva seka
Kikkomanin gluteeniton soijakastike ja vaivaa
taikinaa n. 5 minuuttia, jotta siita tulee sopivan
kiinteaa. Jos taikina on liian kiintead, lisaa vetta; jos
se on liilan [0ysaa viela 5 minuutin jalkeen, lisaa
tattarijauhoa. Peita taikina liinalla ja jata
kohoamaan lampimdan paikkaan n. tunniksi.

Vaihe 2

10 ml good quality olive oil

Levita kohonnut taikina uunivuokaan. Jata
kohoamaan uudelleen viela 20—-30 minuutiksi.

Vaihe 3

1 sipuli - 20 ml hyvalaatuista oliividljya - 1 tl
Kikkoman luonnollisesti valmistettu Tamari
Gluteeniton soijakastike - 1 rosmariinin oksa - 1
rkl sokeria - 0,5 rkl silputtua timjamia - 0,5 rki
silputtua oreganoa - 1 rkl karkeaa merisuolaa
Leikkaa sipuli suikaleiksi ja paista niita 10
millilitrassa (= 2 tl) oliividljya. Lisaa Kikkomanin
gluteeniton soijakastike seka sokeri ja sekoita.

Sekoita keskenaan loput oliivioljysta, timjami ja
oregano. Sivele yrttioljy kohonneen taikinan
pintaan ja painele siihen kuoppia sormillasi. Levita
paalle sipulit, rosmariini ja suola.

Paista focacciaa 220-asteisessa uunissa n. 20
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minuuttia.

Vaihe 4

40 ml hyvalaatuista oliividljya - 1 tl Kikkoman
luonnollisesti valmistettu Tamari Gluteeniton
soijakastike - 1 rosmariinin oksa - 0,5 tl silputtua
timjamia - 0,5 tl silputtua oreganoa - 0,5 sitruuna
- 30 g oliiveja - 30 g fetajuustoa - 20 g
saksanpahkinoita - 1 tl chilihiutaleita

Kaada oliivioljy lautaselle. Lisaa Kikkomanin
gluteeniton soijakastike, silputut yrtit, sitruunan
mehu, sitruunan raastettu kuori, pilkotut oliivit ja
saksanpahkinat seka chilihiutaleet. Sekoita ja
tarjoile focaccia-palojen kera.
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