—Ocaccia al rosmarnno con

oomodorini
ingredient]

J PREPARAZIONE
420 g di farina O una piccola presa di sele 15 min
200 g diacqua
20 g di olio extravergine d'oliva * La quantta di farina potrebbe RPOSO
11 gdisae variare (@anche in modo significativo)

8 g di lievito di bira n base alumidita della faina 4 ore ca,
una piccola cipolla stessa, nonche In base a succhi COTTURA
un rametto di rosmarino della cipola. II consiglio & di cercare
mezzo cucchiaino di miele di perseguire |l risultato indicato nel 15 min

procedimento.
oer la finitura TEMPO TOTALE
16 pomodom‘ CI\I@Q\D‘O 4 ore 30 rmin
olio extravergine d'oliva

teglia 30 x 40 cm

orocedimento

In un tritatutto, radunare il rosmarino privato del rametto duro e la cipolla, guindi tritare finemente.

Nella ciotola della planetaria (0 in una terring), disciogliere il lievito nellacgua con il miele; versare
lolio, unire meta dela farina e cominciare ad impastare. Aggiungere Il trito di cipolla e rosmarino,
Incorporandolo bene, unire Il sale e, graduamente, la farina rimasta. Lavorare fino ad ottenere un
Impasto liscio e omogeneo, morbido ma Nnon appiCciCoso: se necessario, aggiungere altra farina,
un cucchiaio alla volta per non rischiare di esagerare

Trasferire limpasto sulla spianatoia infarinata, appiattiio con le mani ed arrotolarlo su sé stesso,
tendendo leggermente la pasta, ed ottenendo una sorta di rotolo. Arrotolare nuovamente nellaltra
direzione ed appalottolare 'mpasto. Trasferire impasto in una ciotola capace leggermente
infarinata, infarinare un Poco la superficie e coprire con pellicola. Porre a lievitare ino al raddoppio in
un luogo tiepido e al riparo da correnti d'aria.

Al termine del tempo di riposo, ungere una teglia da fomo e trasferinvi limpasto. Stenderlo con le
mani, schiacciandolo ma non stirandolo. Lavare e mondare | pomodorini, guindi tagliari a meta e
disporli sulla focaccia. Pennellare la superficie con olio e distribuire una piccola di presa di sale.
Cuocere in forno elettrico ventlato preriscaldato a 230°C per circa 15 minuti, © comungue fino a
doratura dela focaccia al rosmarino con pomaodorini. A cottura ulimata, sformare subito la focaccia,
facendola "saltare” dalla teglia con un colpo secco e far intiepidire su una griglia. Rifinire con una
pennellata di olio extravergine d'oliva.
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