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Focaccia

La Focaccia, se ha convertido en un plato nacional en Italia.
Este disco o gran rectangulo de masa fermentada

se encuentra desde los pequenos pueblos de la Riviera
italiana hasta Ndpoles en el Mediterraneo y Ostuni en el
Adridtico, pero su verdadero hogar es Génova, en la region
de Liguria, que es a la focaccia

lo que Ndapoles es a la pizza. Las focaccias son la sencillez en
si mismas; hierbas del campo y los dorados aceites de Liguria
condimentan el interior, mientras que un poco de ajo local o
pequenas aceitunas aromdticas adornan su superficie.
Cuando este plato rustico estd listo para comer, los italianos
lo llevan de excursion al campo y de picnic, se lo dan a los
ninos para el almuerzo y la merienda, o lo guardan para
acompanar

ensaladas, quesos, pollo asado y carne,

junto con una copa de buen vino tinto.

INGREDIENTES: METODO DE TRABAJO:

Ingredientes: Peso en gramos Revisa Mezclar durante 10 minutos en velocidad lenta y
. . 5 minutos en velocidad rapida. Agregar el aceite
Harina de frigo 1000 de oliva y desarrollar el gluten.
Agua 650 Temperatura Temperatura final de la masa: 24 °C.
sal 20 e T
ermenitacion en mIiNnuTosS
SAPORE VITA ALERA 200 bloque
LEVADURA 16 Pesado Divida la masa en porciones y dales forma de
panes alargados.
S 509 ULTRA - S Deja reposar durante ofros 15 minutos,
Aceite de oliva 100 Luego, extiéndela sobre una bandeja de 40 x 40
cm bien engrasada,
Ingredientes Peso en gramos usando una laminadora o un rodillo.
Salamoia: Fermentacién Minimo 45 min., 30°C, 75% HUMEDAD RELATIVA
ACEITE OLIVA 200 intermedia
Agua 200 Manipulacién  Extiende la salmuera sobre la superficie y
sal 15 final: presiona con los dedos hasta el fondo de la
a bandeja. Fermentar y decorar con sal gruesa.
250°C x 12 minutos aproximado
Horneo:
Tips & Tricks:

El primer consejo importante es asegurarse de que la masa haya fermentado bien antes de presionarse tras la primera
fermentacion. Es importante usar 140 g de salamoia por cada bandeja de 40 x 60 cm y presionar con los dedos hasta

el fondo de la bandeja. Esto ayuda a conseguir un horneado dorado y crujiente gracias al aceite.

WValores nutricionales por

100 gr Energia Energia KJ Grasas f Grasas Saturadas Carbs / Azdcares Proteinas Fizra Sal Sodio
* Indicative values 217.03 ?15.6 kJ 232g/0049g 3556 /0549 807 g 1.28 1.03 410.81
kcal a a mg

(éu ratos

* Indicative values based on theoretical calculations Food Innovation for Good
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Tgob;s nutricionales por Energia Energia K.J Grasas [ Grasas Saturadas Carbs / Azdcares Proteinas Fizra sal Jodio

* Indicative values 217.03 F18.6 kl 232g /0049 35560 /0549 807 g 1.26 1.03 410.61
kcal a a mg
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* Indicative values based on theoretical calculations. Food Innovation for Good



