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SKEADNIKI:

e 25gdrozdzy swiezych

e 600 g maki pszennej typ 00*
e okoto 360 ml wody

e 80 mloliwy z oliwek

o 2ptaskietyzeczkisoli

e 2 z3abkiczosnku

Na gore:

e 300 g pomidorkow koktajlowych
e Przyprawy: rozmaryn lub ziota prowansalskie i sol gruboziarnista lub
himalajska

*maka moze by¢ zwykta pszenna, ale jednak z maki o typie 00 wychodzi duzo
lepsze ciasto

PRZYGOTOWANIE:



Z drozdzy, 1tyzki maki i 200 ml wody przygotowac zaczyn. Wszystko
wymieszac i odstawi¢ na 10 minut. Po tym czasie dodac reszte
sktadnikow czyli pozostatg czes¢ maki, oliwe, wode, sol oraz
przecisniete 2 zabki czosnku. Wyrobic gtadkie i jednolite ciasto najlepiej
robotem kuchennym. Ciasto musi byc dosc klejace (nietakie jak na
pizze), starajcie sie nie podsypywac maki, gdyz focaccia bedzie twarda.
Wyrobione ciasto posypac maka lub polac oliwa, oddzieli¢ od miski i
odstawic pod przykryciem na minim1godzine do podwojenia objetosci.
Po tym czasie nasmarowac oliwg forme o wymiarach okoto 36/25 lub
wytozy¢ papierem do pieczenia i takze nasmarowac oliwa. Wyrosniete
ciasto przetozy¢ na blaszke, nastepnie przekrojone na pot pomidorki
pouktadac lekko wgniatajac i odstawi¢ na pot godziny do wyrosniecia.
Piekarnik nagrzac do 210 stopni gora dot.

Wyrosnieta foccacie posmarowac delikatnie oliwa, posypac ziotami i
sola.

Piec okoto 20-25 minut.

Podawac na goraco lub na zimno.



