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Focaccia

... von Pizzaiolo Luigi

Die Romer nannten sie panis focacius ,in der Herdasche gebackenes Brot“, im Gegensatz zum panis
furnacius, dem im Ofen gebackenen Brot. Mitunter wird sie als ein Vorlaufer der Pizza angesehen.
Focaccia gilt als ligurische Spezialitat insbesondere der Metropolitanstadt Genua. Es gibt Varianten in
der gesamten italienischen Kiche.

Meine Variante ist mit Tomate, Basilikum und Salzflocken. Diese passt perfekt zu einem
hochwertigem Olivendl zum dippen und etwas Hard-Kase z.B. Pecorino und eingelegten Tomaten mit
Oliven.

Die Zubereitung erfordert einige Zeit fur die Vermentation. (24 Std. Reifezeit im Kuhlschrank und ca.
3 Std. Geh-Zeiten.

Zutaten: fur zwei Backbleche
1 kg Mehl Type 405

700 ml Wasser

30 g Salz

20 g Olivendl

5 g Hefe

Tomaten aus der Dose
Salzflocken

Zubereitung:
Tip:

Historie:
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