Focaccia z pomidorami

Focaccia to ptaskie pieczywo przypominajgce pizze, lecz
bardziej miekkie i grubsze.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

145 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

2 tyzeczki drobnego cukru

500 ml letniej wody

7 g suszonych drozdzy

15 g natki pietruszki, posiekanej

31 1/2 xyzeczki oliwy z oliwek, i nieco wiecej, do smarowania
11 1/2 xyzeczki soli

1/2 tyzeczki suszonej szatwii

700 g biatej magki chlebowej o wysokiej zawartos$ci glutenu, i
nieco wiecej, do oprdszenia

2 zabki czosnku, wycisniete

3 pomidory, pokrojone w grube plasterki

1 duza zétta papryka, bez nasion, pokrojona w cienkie paski

2 tyzki parmezanu, startego


https://hopnatalerz.pl/przepisy/focaccia-z-pomidorami/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ cukier w letniej wodzie w duzej misce. Posypac
cata powierzchnie wody drozdzami i pozostawié¢ na 5 minut, by
sie spienity. WymieszaC.

2) 0dtozy¢ 2 *yzki natki pietruszki, a reszte dodac¢ do
drozdzy, wraz z 3 tyzkami oliwy, solg i szatwig, wymieszac.
Wsypa¢ 280 g magki, energicznie wymiesza¢. Doda¢ reszte maki.
Miesza¢, az powstanie geste ciasto.

3) Wytozy¢ je na blat oprdészony makg. Zagniataé¢ 10 minut, az
bedzie gtadkie i elastyczne. Wtozy¢ do nattuszczonej miski i
przekreca¢, by pokryto sie oliwg. Przykry¢ nattuszczong folig
spozywczg i odstawic¢ na godzine i 15 minut w ciepte miejsce,
do wyrosniecia.

4) Posmarowa¢ oliwg forme do pieczenia o wymiarach 43 x 28 cm.
Ponownie zagnies¢ ciasto i wytozy¢ na blache, starannie
rozprowadzajagc przy brzegach. Przykry¢ folig spozywcza i
odstawi¢ na 40 minut w ciepte miejsce, do wyrosniecia.

5) Rozgrzac¢ piekarnik do 200°C. Kratke umies$ci¢ jak najnizej.
Zrobi¢ palcem dziurki w ciescie. Posmarowaé¢ je oliwg, posypac
czosnkiem. Roztozy¢ na nim plasterki pomidora i paski papryki.
Posypaé¢ parmezanem.

6) Piec focaccie 35-40 minut. Posypa¢ pozostata natka
pietruszki. Ostudzic.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 380 kcal, 10 g biatka, 7 g ttuszczéw, 1,5
ttuszczéw nasyconych, 71 g weglowodandéw, 3 g b*onnika, 0,8
soli
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