Focaccia z pieca do pizzy

llos¢ porcji: 1 focaccia (forma 25 cm) 40 minut
Sktadniki

® 300 g maki typu 00

® 240 g wody

® 10 g soli

® 10 g Swiezych drozdzy (lub 2-3 g drozdzy suchych)
@ 5 tyzek oliwy z oliwek

® 2 tyzeczki suszonego rozmarynu

@ 1 tyzka gruboziarnistej soli morskiej

Przygotowanie

1. Krok
Rozpus¢ drozdze w wodzie i dodaj 2 tyzki oliwy z oliwek. Nastepnie wsyp make i wyrabiaj ciasto w
mikserze przez okoto 7-10 minut. Dodaj s6l i kontynuuj wyrabianie przez kolejne 5 minut.

2. Krok
Przykryj ciasto i pozostaw do wyrosniecia w temperaturze pokojowej na 1 godzine. W tym czasie
dwukrotnie rozciggnij i zt6z ciasto do srodka, aby wzmocnic jego strukture (tzw. coil folds).

3. Krok
Przetdz ciasto do lekko nattuszczonej formy. Delikatnie rozprowadz je tak, aby mniej wiecej



dopasowato sie do ksztattu naczynia. Pozostaw do ponownego wyrastania na kolejng godzine w
temperaturze pokojowe,;.

4. Krok

Polej wierzch pozostatg oliwg, posyp rozmarynem oraz gruboziarnistg solg. Nastepnie opuszkami
palcow zréb charakterystyczne wgtebienia w ciescie.

5. Krok

Piecz w temperaturze okoto 225°C przez 15 minut. Jesli uzywasz ciezkiej formy, na przyktad zeliwnej,
spéd moze potrzebowac wiecej czasu niz wierzch. W takiej sytuacji wyjmij focaccie z formy i dopiecz
jeszcze chwile bezposrednio na kamieniu.
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