KOHERSEN

Focaccia z czerwong cebulg i
suszonym tymiankiem

t) 6+ porci 4h 30 min

Sktadniki

m Skiadniki na zaczyn: m 700 g maki pszennej m 2 tyzki wody

m 100 g maki pszennej m 3tyzki oliwy m lyzeczka soli

m 15 g $wiezych drozdzy m 1 tyzeczka drobnej soli m tyzeczka suszonego tymianku
m 100 ml przegotowanej wody = Dodatki:

m oraz sktadniki na ciasto: m cebula czerwona pokrojona w piora

m 400 ml przegotowanej wody m 21yzkioliwy

Przygotowanie

Sktadniki na zaczyn umiesci¢ w naczyniu gtownym robota i wigczy¢ parametry - 5 minut, 80 stopni, predkosc¢ 1. Zaczyn
pozostawic¢ w naczyniu na 30 minut.
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Dodac¢ pozostate sktadniki i wymieszac ze sobg - 2 minuty, predkos¢ 1.

Pozostawi¢ ciasto na 15 minut do odpoczynku.
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Dosypac troche maki i wigczy¢ funkcje wyrabiania ciasta. Wyjgé ciasto z robota. Zagnies¢ jeszcze recznie przez 5 minut i
przetozy¢ do suchej i czystej miski przykrywajac czysta Sciereczka. Pozostawic¢ na 3 godziny do wyrosniecia (im dtuzej,
tym lepigj). Ciasto jest gotowe, gdy co najmniej podwoi swojg objetose.
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Duzg blache do pieczenia naoliwi¢. Przetozy¢ na nig ciasto, roztozy¢ rownomiernie i zrobi¢ palcami mate wgtebienia.
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Obrang i pokrojong w pidra cebule utozy¢ na catosci ciasta, posypac suszonym tymiankiem.

Oliwe wymiesza¢ z wodg i solg, az sie rozpusci i otrzymang mieszankg posmarowac cate ciasto. Przykry¢ folig
spozywczg i odstawi¢ na okoto godzine do garowania.

Rozgrzac piekarnik do 200 stopni.

Piec focaccie przez 25-30 minut.
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