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Focaceia genovece

4 persone 4h ¢ 40 min.

INGREDIENTI

500 g Miscela Oro Pan Fibra

Classico Base M:

25 g lievito madre essiccato
6 2 lievito di hirra fresco
450 & acqua tepida
30 @ olio doliva
1 cucchiaing di miele
10 & sale
per la salamoia:
100 2 acqua
2 cucchiai di olio d’oliva
2 pizzichi di sale

sale grosso

liscela Oro Pan Fibra CI
con la fog

Ungi bene una ciotola e versa al suo interno Uimpasto,
‘ormando una palla lisci intandoti con una



40 minuti prima di infornare, scalda il forno a 250",
Terminata anche ultima lievitazione della focaccia, condisce
poco di sale grosso.

1 con un filo d'olio e spolvera con un

Inforna la teglia poggiandola direttamente sul fondo del forno e euocila per 12 minuti in modo che,

per prima cosa, il sotto della focaceia cuocia bene e diventi dorata.

Dopo 12 minuti, sposta la focaccia al centro del forno e cuoeila ancora per 10 minuti in modalita
ventilata e a 2307,

Per ultimo accendi il grill e lascia dorare la superficie,

Sforna la focaceia e pennellala subito con dell’olio doliva.

I buona sia calda che fredda.

G el

Le ricette d'Oro



