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Focaccia de Casa cu Masline:
Secretul Gustului Autentic Italian
la Tine Acasa

Pregatirea acestei minunate focaccia este o calatorie culinara
ce va va trezi simturile si va va umple bucataria de arome
imbietoare. Va voi arata pas cu pas cum sa obtineti o paine
focaccia moale si pufoasa, cu o crusta aurie si crocanta. Vom
folosi ingrediente simple si proaspete, asa cum se cuvine in
orice reteta italiana traditionala.

Pentru premix:

= 300 ml apa
=5 g drojdie uscata
5 g zahar
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- 300 g faina

Pentru focaccia:

= 500 ml apa

=1 kg faina

=20 g sare

= 100 g faina grau dur

= 3 catei de usturoi

= 2-3 crengute rozmarin

» 60 g masline

» 30-40 ml ulei de masline

1. Amestecati 300 ml apa cu 5 grame drojdie si 5 grame
zahar. Adaugati 300 grame de faina si amestecati pana
obtineti un aluat moale. Lasati la odihnit 20 de minute,
apoi refrigerati pentru 24-48 ore.

2. Scoateti premixul din frigider. Adaugati restul de 1 kg
de faina si 100 grame de faina din grau dur. Adaugati 20
grame de sare si amestecati iIntr-un mixer sau manual
pentru aproximativ 20 de minute pana obtineti un aluat

elastic.
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3. Ungeti o tava cu ulei de masline si intindeti aluatul in
tava. Lasati aluatul sa creasca in tava pentru
aproximativ o ora.



. Presarati usturoi maruntit, rozmarin si masline peste
aluat. Adaugati si alte topping-uri dupa preferinte.

. Coaceti focaccia la 180 de grade Celsius timp de 75-80
de minute pana devine aurie si crocanta.




