Focaccia cu ceapa

Dificultate mediu

Timp de preparare 20 min.
Timp total 2h

Marime portie 16 bucati
Ingrediente

Aluatul

600 g faina de paine

30 g drojdie proaspata, faramitata
sau 3 lingurite drojdie uscata (12 g)
380 g apa

20 g ulei de masline, plus pentru uns
1 priza zahar

1 lingurita sare

Topping

40 g ulei de masline extravirgin
40 g apa

1 % lingurita sare

300 - 350 g ceapa, taiata jumatati



Valori nutritive per 1 bucata
Calorii 766 kJ / 183 kcal
Proteine 5 g

Carbohidrati 26 g

Grasimi 6 g

Fibre 1.8 g

Preparare
Aluatul

1. Tapetati o tava (aproximativ 40 x 35 cm) cu hartie de copt si ungeti hartia cu 2
linguri de ulei de masline. Puneti tava deoparte.

2. Punetiin bol faina de paine, drojdia proaspata, apa, 20 g ulei de masline, zaharul
si sarea si framantati Aluat /3 min.

3. Cu ajutorul spatulei, unsa cu ulei, transferati aluatul in tava pregatita. Cu mainile
unse cu ulei, modelati aluatul sub forma de minge si ungeti suprafata lui cu un
strat fin de ulei de masline. Acoperiti aluatul cu un bol mare sau cu folie
alimentara si lasati-l sa dospeasca intr-un loc cald pana isi dubleaza volumul
(cca. 1 ord). in acest timp, preincalziti cuptorul la 220°C.

4. Fara a mai framanta aluatul, intindeti-l, cu mainile unse cu ulei, sub forma unui
dreptunghi de marimea tavii si puneti-l in tava, apoi dati tava deoparte.

Topping

1. Puneti uleiul, apa si sarea in bol si emulsionati 10 sec./viteza 4.

2. Adaugati ceapa in bol, tocati-o 6 sec./viteza 4, apoi gétiti-o 10
min./100°C/invers/viteza 1 si distribuiti-o pe suprafata aluatului. Coaceti 20-25
minute (220°C) sau pana devine aurie la suprafata. Lasati sa se rdcoreasca, apoi
taiati focaccia patrate si serviti.

Obiecte utile
tava de copt (40 cm x 35 cm), hartie de copt, bol mare sau folie alimentara, cuptor

Recomandari & Sfaturi utile

o -Focaccia se poate servi alaturi de mancare sau ca paine pentru sandvici.
- Aluatul e destul de umed, dar ungandu-l cu ulei, nu se va lipi de mana.
- Pentru a taia patratele de focaccia, folositi o foarfeca.

« -Focaccia simpla cu sare: omiteti ceapa in etapa 6 si ungeti aluatul cu emulsia
de ulei, apa si sare din etapa 5, folosind o pensula de bucatarie. Presarati %2
lingurita de sare grunjoasa si coaceti conform instructiunilor din reteta.



