Fane alle olive senza Impasto

Iﬂgr@dlem PREPARAZIONE
500 g difarina O 10 min
380 ml di acqua
150 g di olive nere RPOSO
12 g di lievito di birra

4 ore

2 cucchiaini rasi di sale
un cucch\am di mw@\e COTTURA
semola rimacinata di grano duro

15 min

TEMPO TOTALE

4 ore 25 min

3 filoncini
orocedimento

In una ciotola capiente, versare la farina (non & necessario setacciarla). Disporre il sale lungo i bord
della ciotola e, con laiuto di una forchetta, realizzare una "‘conca’ al centro. In una caraffa, misurare
lacqua (in invemo, se le temperature della stanza sono un PO’ basse, usare acqua tiepida),
disciogliervi |l lievito ed aggiungere il miele. Versare il tutto al centro della farina e, con laiuto di una
forchetta, mescolare fino ad assorbimento della farina. Unire quindi le olive tagliate a rondelle e
incorporarie bene allimpasto. Coprire con un telo di cotone e mettere a riposare in luogo caldo al
riparo da correnti per circa 4 ore.

Trascorso questo tempo, infarinare la spianatoia con un pugno di semola di grano duro, versanvi
limpasto aiutandovi con una spatola e dividerlo in 3 parti simil,

Allungare ciascuna porzione in modo da ottenere 3 floncini piuttosto stretti, aventi indicativamente la
lunghezza della leccarda del formo. E importante, poiche limpasto € un po' appiccicoso,
maneggiario con mani, spianatoia e utensii ben infarinati.

Trasferire | floncini di pane alle clive senza impasto su una leccarda coperta con carta da fomo e
infornare in forno elettrico ventilato preriscaldato a 250°C per 12-15 minutl, tenendo presente che
la temperatura ed | tempi di cottura possono variare in base alle caratteristiche del proprio formo.

A cottura ulimata, far raffreddare iI pane su una griglia per disperdere 'umidita in eccesso che,
diversamente, renderebbe Il pane gommoso. Per verficare la cottura, "oussare” il pane: se "suona
vUoto” I pane e cotto.
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