Focaccia Genovese Verace

Ricetta inviata da gresy il 04/17/2012 

Girovagando qua e la, ho trovato questa buonissima ricetta, che dicono sia la vera focaccia genovese, infatti gli autori sono genovesi doc. A me è piaciuta moltissimo, morbida dentro e croccantina fuori, una vera goduria, vi consiglio di provarla! p. s ho aggiunto la foto della versione pizzosa, con pomodoro, acciughe, capperi e olive... 



Difficoltà

Media

Ingredienti 

· gr. 500 di farina

· 1 cucchiaino di miele o zucchero

· 1/2 panetto di lievito di birra

· gr. 40 di olio

· sale

per condire:

· acqua tiepida

· olio

· sale

· teglia di cm. 35 per 30

Preparazione

Impastate tutti gli ingredienti, il sale per ultimo, possibilmente con impastatrice.

Date una forma rettangolare e schiacciata alla pasta e adagiatela nella teglia, dove andrete a cuocerla, che avrete unto precedentemente, date una spennellata di olio anche alla parte superiore della pasta.

Copritela e mettetela a lievitare nel forno chiuso con luce accesa.

Dopo circa un'ora sarà raddoppiata, adesso distendetela su tutta la superficie della teglia, senza però tirarla o strapazzarla, basta appoggiare le dita e spingere leggermente, si stende senza nessuna fatica, ricoprite la teglia e fatela raddoppiare.

Bagnate la superficie della focaccia con tre o quattro cucchiai di acqua tiepida, poi versate 2 -3 cucchiai di olio, eppoi procedete con i classici buchi, con la punta delle dita fate molte fossette, premendo con decisione, salate.

Rimettete a lievitare per circa mezz'ora dopodiché cuocetela in forno a 200° per circa 20 minuti, quando vedrete che sarà bella dorata, un'ultima spennellata di olio, ed eccola pronta per essere divorata.

P.S. scusate per la leggera righettatura delle foto, ma oggi la mia macchinetta ha fatto i capricci...
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Commenti
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Focaccia Genovese Verace (Annasilvia) 
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