Focaccila

Ten lekki, ptaski chlebek rodem z Wtoch piecze sie z miekkiego
ciasta z dodatkiem oliwy, ktorg skrapia sie ciasto przed
wtozeniem do pieca. Focaccia jest doskonatym dodatkiem do
wtoskich potraw, seréw i satatek.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut (w tym 45 minut wyrastanie)

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

450 g biatej magki chlebowej

1 tyzeczka soli

7 g suszonych drozdzy instant

4 xyzki oliwy z oliwek extra virgin
300 ml letniej wody

1/2 tyzeczki grubej soli morskiej

PRZYGOTOWANIE:

1) Wsypa¢ make do duzej miski, dodacC s6l i drozdze. Wymieszacd,
zrobi¢ zagtebienie na Srodku i wla¢ do niego 3 tyzki oliwy i
wode. Stopniowo wyrabiac¢ suche sktadniki z wodg i oliwg,
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najpierw drewniang tyzka, a nastepnie rekami, zeby wyrobi¢
miekkie, nieco kleiste ciasto.

2) Wytozy¢ ciasto na blat poprészony mgka i zagniata¢ okoto 10
minut, az zrobi sie gtadkie i elastyczne. Obracaé¢, przebijac i
zagniatac¢, nie dopuszczajgc, by lepito sie do blatu. Mozna
poprészy¢ odrobing magki, ale stara¢ sie nie uzywacC jej zbyt
wiele, zeby ciasto nie zrobi*o sie za suche.

3) Uformowa¢ kule, rzuci¢ na nasmarowang blache, by nieco
rozptaszczy¢, a nastepnie rozwatkowa¢ (lub rozgniesc¢ dtonmi)
na krazek o Srednicy oko*o 20 cm i grubosci 2 cm. Przykry¢
luzno czystg sciereczky, podwing¢ jej brzegi pod blache i
odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 45 minut, zeby ciasto
wyrosto i podwoi*o objetos¢.

4) Rozgrzac piekarnik do temperatury 230°C. 0Odkry¢ ciasto.
Wla¢ do filizanki letnig wode, zanurzy¢ w niej palce i wbija¢
je w ciasto robigc zagtebienia na catej jego powierzchni. Za
kazdym razem zwilza¢ palce, zeby wierzch ciasta pozostat
wilgotny. Posmarowad resztg oliwy i posypaC sola morska.

5) Piec oko*o 15 minut, az focaccia sie przyrumieni. Przetozy¢
na metalowg kratke na 15 minut, zeby troche ostygta, potem
owing¢ w Sciereczke, by skdérka zmiekta. Podawa¢ na ciepto lub
po wystygnieciu. Przechowywa¢ w foliowej torebce do 2 dni.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 240 kcal, 5 g biatka, 6 g ttuszczéw w tym 1
g NKT, 0 mg cholesterolu, 44 g weglowodandéw w tym 1 g cukrow,
2 g bt*onnika, 370 mg sodu
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