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FOCACCIA

4 Su Bardagi Bugday Unu (400g)
Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi (15g)
1 Su Bardagi Su (200ml)

1 Cay Kasigi Tuz

1 Cay Kasigi Toz Seker

4 Yemek Kagsidi Zeytinyagdi (60ml)

1 Su Bardagi Ayiklanmis ve Kesilmis Yesil Zeytin
2 Yemek Kasigi Taze Kekik

1 Yemek Kasigi Toz Kekik

2 Yemek Kagigi Taze Biberiye

Bir Tutam Iri Deniz Tuzu

Unu eleyerek bir karigtirma kabina aktarin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas, su ve sekeri ilave
edin.

Ustlne tuzu da ilave ederek 8-10 dakika yogurun.

Elde ettiginiz hamurun Uzerini 6rterek, mayalanmasi igin oda sicakhiginda 45-50 dakika bekletin.

Mayalanan hamuru 4-5 dakika yogurup, merdane yardimiyla agin ve zeytinyag sirilmas bir tepsiye yerlestirin.
Firininizi 2000C ayarlayip isitin.

Hamurun Uzerini 6rtlip, mayalanmasi i¢in tekrar 30-35 dakika bekletin.

Tekrar mayalanan hamurun Uzerinde tahta kasigin arkasi veya parmaklarinizla didme seklinde gukurlar
olusturun.

Zeytinyagini hamura surlp, cukurlara yesil zeytinleri yerlegtirin.

Uzerine kekik, biberiye ve tuz serpistirerek énceden 2000C isitilmis firinda, 20-25 dakika pisirin.

Kare dilimler halinde 1lik veya sicak servis edin.

Not: Focaccia ekmeklerini, aliminyum folyoya sararak dondurucuda 1,5-2 ay saklayabilir, firinda isitarak servis
edebilirsiniz. Dilerseniz Gzerine zeytinle beraber kurutulmus domates, hatta sogan ilave edebilirsiniz.
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