
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>o Focaccia di Recco
Toplam 83 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 8 dk 6 kişilik Zor ~470 kcal

Focaccia di Recco, mayas1z ince hamurun aras1na taze crescenza peyniri koyup yüksek 1s1da kabarc1kl1 ve 
gevrek pişen Ligurya klasiğidir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 280 ml Su

• 50 ml Zeytinyağ1

• 10 gr Tuz

İç harç için

• 450 gr Crescenza veya stracchino peyniri

Üzeri için

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Deniz tuzu

Yap1l1ş
1. Un, su, zeytinyağ1 ve tuzla pürüzsüz mayas1z hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika kapal1 dinlendirin.

3. Hamuru iki parçaya ay1r1p çok ince aç1n.

4. İlk hamuru yağl1 tepsiye serin ve üstüne peynir parçalar1n1 dağ1t1n.

5. İkinci hamuru üstüne kapat1p kenarlar1 s1k1ca birleştirin.

6. Üstte küçük y1rt1klar aç1n, zeytinyağ1 ve deniz tuzu gezdirin.

7. Focacciay1 250°C f1r1nda 7 ila 8 dakika kabar1p k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru neredeyse saydam açmak Recco focaccia's1n1n ç1t1r ve ince dokusunu verir.

SERVIS  ÖNERISI

Sade yeşil salata ve domates dilimleriyle s1cak servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt

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


