KIT-CHEN

Dal forno direttamente nella tua cucina. Questa deliziosa focaccia ¢ ottima da sola, ancora meglio in compagnia. Te la im-
magini calda appena sfornata con una bella fetta di mortadella sopra? Visita il sito www.acquaementa.com/panificati per
scoprire tutli i segreti della focaccia. Base focaccia: 500 g di farina, | cucchiaio di sale, 25 g di lievito di birra, 300 g di
acqua tiepida, 50 g olio e.v.0., 50 g d"acqua, sale grosso. Gli ingredienti con I'asterisco (*) vanno aggiunti dopo la cottura.

selacciare aggiungere acqua separare cuocere

cipolle
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sale grosso olio e.v.o.

ToSmarino sale grosso olio e.v.o.

base focaccia crescenza acciughe fiori di zucca erba cipollina
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base focaccia olive verdi olive nere aneto olio e.v.0.

base focaccia zucchine julienne aglio 0rigano olio e.v.o.
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base focaccia pancelia radicchio rosso noci aceto balsamico
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base focaccia pomodorini olio e.v.o. sale grosso rucola*

{ f—“ 2 \\ \ \\ \\ \\ «\ \\ <
\/‘I\/ ' \ A\ \ A\
& Q + 2 - \&’u + ‘\&,ﬂ~+ \&ﬂ‘
R

base focaceia mortadella® mortadella* morladella® mortadella®

base focaccia salsiccia provolone peperone arrosto cipolla
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base focaccia rosmarino olio e.v.o. crudo di Parma®  scaglie parmigiano®

*

infografica ACQUA&MENTA, le ricette su www.acquaementa.com #Kkit-chen
scopri e compra i kit-chen da © €@ @ DALTOSCANO CENTRO CASAUNGHI e su www.daltoscano.com



