WinoToskanii

Focaccia z rozmarynem

Sktadniki na ciasto:

e 400g maki 00

e 140g tluczonych, gotowanych ziemniakdw

e 150ml wody

e 60ml oliwy z oliwek

e 1 saszetka suchych drozdzy Paneangeli Lievito di Birra Mastro Fornaio
o 2 tyzeczki cukru

o Ttyzkasoli

Dodatkowo:

o 2 tyzki wody

e 2 tyzkioliwy z oliwek

e garsc Swiezego lub suszonego rozmarynu
e szczypta soli gruboziarnistej

Przygotowanie:

W duzej misce umiesc¢ wszystkie sktadniki na ciasto, z wyjatkiem soli. Za pomocg drewnianej tyzki
potacz doktadnie wszystkie sktadniki. Posyp makg blat stotu, przetdz ciasto, dodaj sdl i zacznij
wyrabiac ciasto recznie, przez okoto 5-10 minut.

Po uzyskaniu gtadkiego i jednorodnego ciasta przenies je do miski, natnij na wierzchu na krzyz i
przykryj folig. Pozostaw ciasto do wyrosniecia na okoto 2 godziny. Po tym czasie powinno podwoic
swojg objetosc.

Przygotuj blache do pieczenia o wymiarach 30x40cm nasmarowang oliwg z oliwek. Rozwatkuj ciasto i
przenies je na blache. Tak przygotowane ciasto powinno ,0dpocza¢” przez okoto 30 minut.

Rozgrzej piekarnik do 200°C. W matej miseczce potgcz wode, oliwe z oliwek, posiekany rozmaryn oraz
sol. Nasmaruj palce oliwg i ugniataj nimi ciasto tworzac w nim mate wgtebienia. Posmaruj wierzch
focacci przygotowang wczesniej mieszanka.

Tak przygotowane ciasto umies¢ w nagrzanym piekarniku i piecz przez okoto 15 minut. Ciasto
powinno by¢ ztociste. Focaccie pokréj w mate, kwadratowe kawatki. Smacznego!



