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BELEGPLAN

Produktibersicht

Schnittenblech mit Olivendl einpinseln.

Teig auf dem Schnittenblech verteilen und auf Gare stellen (1 Stunde).

Olivendl auf der Teigoberflache verteilen und mit den Fingern Vertiefungen reindricken.

Auflage gleichmaRig auf dem Focaccia verteilen und backen.
Ofentemperatur 260 °C, Backzeit 16 Min.

Mit Granatapfelkernen garnieren.
In den Ofen schieben. Fertig!

SNAC‘Q
ULTUR

SPRECHEN SIE MIT IHREM BAKO-FACHBERATER.

Brotbasis aus BAKO-BackKultur:

FLADENBROT

FLADENBROT

BAKO-BackKultur adaptieren:
600 g Teig pro Schnittenblech
60x20 cm





