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TAZE OTLU FOKACYA (ITALYA)

FOKACYA CENOVA'DA ZEYTINYAGI KULLANILARAK YAPILAN BiR EKMEKTIR. BU TARIFTE, EKMEGIN
YARISI DOMATES VE BRESAOLAYLA SUSLENMIS. OBUR YARISI SADE HAZIRLANMISTIR.

15 g (3 corba kasigi) yas maya

750 g un (elenmis)

1/2 tath kasigi tuz

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

6 adacayi yapragdi (ince kiyllmis)

1 corba kasigi ince kiyilmig biberiye

1 tath kasidi kekik ya da mercankdsk

2 tath kasig kiyilmis taze feslegen

30 g cekirdeksiz yesil zeytin (ince dogranmis)

2 corba kasigi dogranmis biberiye ya da adagayi yapragi (ya da 2 tath kasigi feslegen)
2 iri domates (ince halkalar halinde dogranmig)

30 g bresaola (ya da jambon; seritler halinde kesilmig)

Yas mayay! bir kdsede 3 corba kasigi Ilik suyla karistirip, maya ¢alismaya baslayincaya kadar (10 dakika) bir
kenarda bekletin (kuru maya kullaniyorsaniz, paketin Usttindeki kullanim notuna uyun). Tezgéha unu ve tuzun
2/3'Una eleyip, ortasini havuz gibi acarak, zeytinyaginin 2/3'0nu ve 35 cl (1 1/2 su bardag) 1lik su koyun.
Adacay!, biberiye, mercankdsk, feslegen ve yesil zeytinleri ve kdplrmeye baglayan mayayi ekleyin. Kenarlardan
azar azar un alarak karistirip, esnek bir hamur elde edinceye kadar (yaklasik 10 dakika) yogurun. Top haline
getirip, cok hafif yagladiktan sonra, blyik bir kdseye koyun ve UstlnG plastikfilmle érterek, sicak bir yerde,
hacmi 2 kat artincaya kadar dinlendirin.

30 x 22 cm boyutlarinda iki firin kabini hafif¢e yaglayin. Hamuru hafifce unlanmig tezgaha aktarip, yumrugunuzla
yassilltiktan sonra, ellerinizi unlayip, 1 - 2 dakika yodurun. Merdaneyle kalinhigi yaklasik 2 cm olacak kadar agip,
2'ye ayirin. Her parcayi firin kaliplarina parmaklarinizla bastirarak déseyip, kenar boltmlerini sikica bastirin.
Elinizi yumruk yapip, eklem yerlerinizi hamurlara bastirarak oyuklar yapin. Kalan zeytinyagini, bir firgayla
hamurlarin Gstlne surtp, hamurlardan birinin Ustine kalan tuzu serpin. Oblr hamurun Ustline dogranmig
biberiyeyi (ya da adagayi yaprag, feslegen) serpip, Ustine domates halkalarini yerlestirin. Hamurlar,
kaliplarinda, hacimleri 2 kat artana kadar (yaklasik 15-25 dakika) bir kenarda dinlendirin.

Bu arada, firniniz1 230 °C'a (8'e) 1sitin. Hamur kaplarini firinin orta katina surdp, fokagyalari 15-20 dakika
pisirin. Sonra domatesli fokagya kalibini firindan alip, domates dilimleri arasina bresaola (ya da jambon)
seritlerini yerlestirin. Kabi yeniden firina striip, 1 dakika daha pisirdikten sonra, her iki kabi da firndan alin.
Fokagyalari bir tepsiye yerlestirilmis tel izgara Ustiine ¢ikarip, ilindiktan sonra her birini 6 parcaya boélerek servis

yapin.
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