COCA MIT MANGOLD & ZWIEBELN

BESCHREIBUNG:
Diese mallorquinische Gemiisecoca ist eine
der traditionellen Arten von Coca, die wir

auf der Insel haben.

ZUTATEN FUR DEN TEIG:
185 g Butter

185 ml Natives Olivenol Extra
250 ml warmes Wasser

500 g Mehl

Meersalz

ZUTATEN FUR DEN BELAG:

1 Bund Mangold

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Bund Petersilie

3 oder 4 reife Tomaten

5-6 Sardinen oder Sardellen (optional)
Schwarzer Knoblauch

3 Paprikaschoten Griin

50 ml Natives Olivenol Extra
Meersalzflocken
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ZUBEREITUNG:

Hefe in warmem Wasser auflosen und in
eine Schiissel geben. Fiigen Sie Ol und eine
Prise Meersalz hinzu.

Fligen Sie ach und nach Mehl hlnzu

In eine zwerte«Schussel den geschnlttenen

»~ Mangold uﬂﬁ‘etwas Meersalz hinzufiigen.

‘ @ die Frihlingszwiebeln,
aprika und den Knoblauch
A mit etwas Ol und Meersalz

einem Backblech diinn

?;»Sofrito und die Sardinen
auf den Teig legen. Zum SchluR
: die tbrig bleibt

ls letztes :M.; Tomatenscheiben darauf

legen und b&ISO Grad fiir ca. 35 Minuten
/. in den Ofen 8t

len.




