Proteinfoccacia

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

20 g <60 g CO2e
per portion 0
Protein foccacia 8%
av max
per 100 gram utslapp**
* Flaskkott. Data fran RISE, 6ppna listan
** Max utslapp per maltid 2050 fér att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)
Nuvarande utsldpp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)
Ravara Ett bleck - [Enhet |~
Fardig mangd brod 2,4|kg
Vetemjol 760|gram
Torr Simsubas 550|gram
Vatten 1150|gram
Torrjast 25(gram
Olivolja 120(gram
Salt 15|gram
Instruktion: TIPS:
Till utbakning: Receptet kan givetvis anpassas efter egna
onskemal betraffande smaker, garnering etc
¢ Olivolja L .
. Testa sjalv att proteinberika ditt eget favoritrecept
e Flingsalt

e Rosmarin
e Oliver utan karnor

med Torr Simsubas genom att ersatta delar av
mjo6let. Tank da pa att 6ka mangden vatska da Torr
Simsubas binder upp mer vatska dn vetemjol.

1. Hallijastenien bunke. Hall i lite av vattnet och ror tills jasten 16sts upp.
Tillsatt resten av vattnet, olivolja, salt och mjol, lite i taget. Arbeta ihop till en ganska 16s
deg. Tack med bakduk och |at jasa 40 min.

3. Sattugnen pa 200°. Ringla 1,0 dl olivolja pa botten i ett bleck med hoga kanter och hall ut
degen. Ringla pa ytterligare olivolja pa degen och tryck ut degen i kanterna.

4. GOr sma gropar med fingrarna och stro éver flingsalt, rosmarin och tryck ner oliver.

5. Graddaica 25 minuter till innertemp 98 grader.
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