Liten enkel Focaccia

med utrymme for olika smaksattningar

Tid i ugn: 19 min — 225 grader
Ugnsform ca 18x30 cm med kanter

1 bla pase torrjast

3 dl varmt vatten, 45 grader (torrjdst), lite varmare an annan jast
2 tsk salt

2 msk olivolja

6 dl Vetemjol Special

1 nypa Flingsalt, som smulas lite i handen

Dagen innan;
1. Blanda vatten (45 gr) och jasten tills det har I6st sig.
Tillsatt salt, olivolja och vetemjél.
Arbeta till en slat deg. Ska vara ganska 10s.
Lagg pa mjolat bakbord, knada lite till. (Bra redskap — degspade.)
Smorj in ugnsformen med olivolja.
Lagg degen i formen och platta ut med handerna, dnda ut i hornen.
Plasta in formen och stéll i kylen.
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Nasta dag;

Ta ut formen ur kylskapet sa att degen blir rumsvarm, ca 20-30 min.

2. Satt samtidigt pa ugnen, 225 grader.

3. Innan du stéller in den i ugnen, pensla pa lite olivolja och en nypa flingsalt.
4. Iniugnen, ca 19 minuter — klart!
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Skar i sma fyrkanter eller bara bryt brédet. Doppa garna Focacciabitarna i nagon mild olivolja
och njut med ett glas rott!

Vid eventuell smaksattning (inte nédvandigt);
Tryck sma hal i degen med olivoljedoppade fingrar, stoppa i basilika, rosmarin, vitlok, chili eller oliver i -
allteftersom vad du eller dina gaster gillar.




