
Focaccia

P a r  L a  P o p o t t e  s a n s  c h i c h i s

Ingrédients

250 g de farine

2 g de levure sèche

16 cl d'eau tiède + 4 cuil à soupe

4 cuil à soupe d'huile d'olive

1 cuil à café de romarin

1 cuil à café de thym

1 cuil à café de sel 

1 pincée de fleur de sel

Poivre

 

 

 

 

https://www.lapopottesanschichis.fr/applefee-pie-en-verrine


Dans un saladier, mélangez la farine et le sel puis l'eau tiède, 1 cuil à soupe

d'huile d'olive et la levure.

Mélangez jusqu'à obtenir une boule.

Couvrez le saladier, laissez reposer 2h dans un endroit tiède.

Dans un moule rond et placez la pâte au centre en repliant les bords dessous.

Couvrez et laissez pousser pendant 30 min dans votre four en mode étuve.

Préparez "l'émulsion"* en mélangeant 4 cuil à soupe d'eau + 3 cuil à soupe

d'huile d'olive et 1 pincée de sel.

Votre pâte doit être levée et remplir le moule. Arrosez avec l'huile d'olive

restante et enfoncez vos doigts dans la pâte jusqu'au fond du moule sans

traverser la pâte.

Laissez pousser pendant 20 min dans votre four en mode étuve.

Saupoudrez les herbes aromatiques. Poivrez.

Enfournez pour 20 min dans un four préchauffez à 220°C.

Votre focaccia doit être bien dorée.

Elle se conserve environ 4 jours à température ambiante.

 

*L'émulsion vous donnera une belle crôute craquante et une mie moelleuse.

**Vous pouvez préparer votre pâte la veille et la mettre au frigo pour la nuit

à l'issue des 2h de levée.


