
G

chiporta la focaccia?

111111M1M1110

190Gli111?

BOCCONCINIDIFOCACCIA

seigejleite

TEMPODIPREPARAZIONE : 50MINUTI
(

+ la lievitazione
)

media
Per

6 persone

Sbriciolate25
gr

di lievito di birra in unaciotola
,

unite
1

/

2

cucchiaino di zucchero e 1 dl d

'

acquatiepida e fateriposareper
15minuti . Setacciate 300

gr

di farinasulpiano di lavoro ,

formate la fontana
e cospargeteconmezzocucchiaio di sale.

Versate nelcentro il composto di lievito e impastatefino a

ottenereunapastaelastica
,

unendoacquatiepida ,

se
necessario . Incidete

la pasta a croce
, copritelaconun

canovaccio e lasciatelariposareper 1 ora in luogotiepido.
Lavate12pomodorini , asciugateli , tagliateli a metà e conditeli
con l

'

origano e il sale . Fatesgocciolare 1 piccolamozzarella e

tagliatela a dadini .Lavorate la pastaperpochisecondi
,

dividetela
in piccoleporzioni ,

stendetele con il palmodella
mano e posate al centro

i pomodori e
la mozzarella.

Richiudetele e sistematele in stampinidamuffinpiccolifoderati
con i pirottini di carta . Ungete i bocconcini conunfilo

d

' olio
e

lasciateli lievitareper20minuti in luogotiepido . Cospargeteli di

rosmarinotritato
e passatelinelfornocaldo a 200?per20

minutifinchésonogonfi e dorati
, Servitelicaldi

LARICETTA
FOTOGRAFATA ALLA
PAGINA187
FOCACCIACON
POMODORI

E ORIGANO
TEMPODIPREPARAZIONE :

40MINUTI
(

+ la lievitazione
)

media
Per 6 perwme

Sciogliete14
gr

di lievito di birra in

320
gr

di acquatiepida ,

mettete
270

gr

di farinatipomanitobasulla
spianatoia ,

con270
gr

di semola
di granoduro . Versate al centro
unpo' di acqua e lievito

e iniziate
a impastare , aggiungendo altraacqua

e lievitopocopervolta
,

con 1

cucchiaino di sale
e 2 cucchiai di olio.

Fatelievitare
l

'

impastocoperto
dauntelopercirca 1 ora.
Poistendete l

'

impastodirettamente
in unateglialeggermenteunta di olio

e lasciate lievitareperaltri40minuti.
Distribuitesullasuperficie300

gr

di

pomodorini ciliegiatagliati a metà
oppurefettine di pomodori freschi
alternandoli a qualchecappero
dissalato

,

a olive taggiasche o
aile

verdisnocciolate . Prima di infornare
,

preparateun'emulsionecon60
gr

di

acqua ,

60
gr

di olio
e

1 cucchiaino
di

fior
di salee spennellate la superficie.

Cuocete la focaccia
a 220?per15-20

minuti e servitelasubitobencalda
,

tagliata a spicchi o a quadrati.
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IL NUOVOBRANDPUNTA A

PRESERVARE E SELEZION4RE SOLO IL
TOP DELLAFRUTTAPERFARNE

IL DESSERTPROTAGONISTA OUTAVOLEGOURMET
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