
Mini-
Focaccia

Mini-Focaccia Tomate mit Mozzarellakern
Mini-Focaccia Olive mit Mozzarellakern
Mini-Focaccia italienische Kräuter mit Mozzarellakern

Zubereitung
Backofen: Mini-Focaccia aus dem Beutel entnehmen und im haushalts-
üblichen, vorgeheizten Backofen (Umluft: 180°C, Ober-/Unterhitze 
200°C) ca. 5-6 Minuten auf dem mit Backpapier augelegten Backblech/ 
Rost backen.



Mini-Focaccia
Mini-Focaccia Tomate mit Mozzarellakern
Weizenkleingebäck aus Hefeteig mit getrockneten 
Tomaten und Mozzarellafüllung
 
Einzel-Gewicht: ca. 16g
Gewicht/Beutel: 250g		
Beutel/Karton: 8 Beutel
Karton/Palette: 96			 
Fertigungsgrad: vorgebacken/gekühlt

Mini-Focaccia Olive mit Mozzarellakern
Weizenkleingebäck aus Hefeteig mit grünen 
Oliven und Mozzarellafüllung
 
Einzel-Gewicht: ca. 16g
Gewicht/Beutel: 250g		
Beutel/Karton: 8 Beutel
Karton/Palette: 96			 
Fertigungsgrad: vorgebacken/gekühlt

Mini-Focaccia italienische Kräuter mit Mozzarellakern
Weizenkleingebäck aus Hefeteig mit italienischen Kräutern
und Mozzarellafüllung
 
Einzel-Gewicht: ca. 16g
Gewicht/ Beutel: 250g		
Beutel Karton: 8 Beutel
Karton/ Palette: 96			 
Fertigungsgrad: vorgebacken/gekühlt
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