>HAMUR ISLERI

Focaccia di Recco

Toplam 83 dk Haz1rl4b dk - Pisirme 8 dk 6 kisilik Zor ~470 keal

Focaccia di Recco, mayaslance hamurun araslndaze crescenza peyniri koyup yiiksek 1sldabarclkie
gevrek pisen Ligurya klasigidir.

Malzemeler

Hamur igin

* 500 grUn

* 280 ml Su

* 50 ml Zeytinyagl

10 grTuz
ic harg icin

« 450 gr Crescenza veya stracchino peyniri
Uzeriicin

» 2 yemek kasfiZeytinyagl

* 1 cay kas@iDeniz tuzu

Yap¥1

1. Un, su, zeytinyag Ve tuzla puriizsiiz mayaslhamur yogurun.

2. Hamuru 30 dakika kapaldinlendirin.

3. Hamuru iki parcaya aylrijpk ince agln.

4. ik hamuru yagltepsiye serin ve Ustiine peynir parcalarlmagltlin.
5. ikinci hamuru Ustiine kapatlkenarlars1k1darlestirin.

6. Ustte kugiik ylrtlklaglnzeytinyag e deniz tuzu gezdirin.

7. FocacciayP50°C flrlndaila 8 dakika kabarlgklzaran&adar pisirin.

PUF NOKTASI

Hamuru neredeyse saydam a¢gmak Recco focaccia'slniyitde ince dokusunu verir.

SERVIS ONERISI

Sade yesil salata ve domates dilimleriyle slcalservis edin.

Alerjenler



Gluten Sut

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/focaccia-di-recco



