Foccacia med oliven,
solterket tomat og redlek.

Det er sgndag og vi har vert i svaert hyggelig og vellykket

breie og na er jeg mett og beldten. Ta en titt pa kakene sa
skjgnner du greia:


https://bollefrua.no/2012/09/30/foccacia-med-oliven-soltorket-tomat-og-rodlok/
https://bollefrua.no/2012/09/30/foccacia-med-oliven-soltorket-tomat-og-rodlok/

Mine bidrag til mdltidet var to foccaciabred, bacondadler og
marinerte champignon.

Jeg har skrevet om_foccacia fgr pa

bloggen, men i dag lagde jeg ogsa en annen variant. Og den ble
skikkelig frekk.



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_21141.jpg
http://bollefrua.wordpress.com/2012/07/18/tapas/
http://bollefrua.wordpress.com/2012/07/06/foccaciabrod-23/

Frekt foccaciabred:

25 gram fersk gj®r (evt en halv pakke tgrrgjar)
5 dl fingervarmt vann

1 ss olivenolje

1 ts honning

1 ts salt

10 dl hvetemel

5 soltgrkede tomater

12-15 kalamataoliven (brune), stenen fjernet
en halv rgdlegk, skaret i tynne “halvmaner”

havsalt til & strg over brgdet

Basilikumolje:
en handfull basilikumblader
litt mindre enn en dl solsikkeolje

2 fedd hvitlgk



1. Smuldre gjar i en bakebolle, ha 1 salt, honning, olje og
vann. Rgr ut gjaren.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_20891.jpg

To deiger 1 dag..

2. Ha 1 melet og rgr kjapt rundt til en lgs deig.
3. Sett til heving mens du hakker soltgrket tomat og oliven,
skjerer regdlgk og lager basilikumolje.

4. Basilikumolje lager du ved & mikse basilikum, olje og
hvitlegk med en stavmikser.

5. Nar bregdet er hevet til dobbel stgrrelse, ca en time,
blander du inn soltgrket tomat og oliven. Smgr en stor
langpanne med rikelig solsikkeolje og klapp deigen utover sa
du far en stort, rundt bred.

6. La heve pad nytt mens du setter ovnen pa 230 grader. Ca 30
minutter burde holde.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_20871.jpg

7. Fordel sa basilikumolje utover deigen med en pensel og dytt
rgdlegken forsiktig ned i deigen. Lag ogsa noen hull med
fingrene.

8. Strg over litt havsalt.

9. Stek midt i ovnen 1 ca 15-20 minutter. Fglg med mot
slutten. Brgdet er ferdig nar du far en hul lyd nar du banker
pa det.

10. Avkjel pa rist.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_20931.jpg
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Herr Bolle med lant dapsbarn. <3

Foccaciabrgd

Med fare for & skryte sa lager jeg et mean foccaciabred. Og
som sa mange av mine favorittoppskrifter, sa er det

superenkelt 3 lage. Dette brgdet har to operasjoner. Begynn
med selve deigen.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/09/img_21181.jpg
https://bollefrua.no/2012/07/06/foccaciabrod-23/

Til en liten langpanne bruker jeg
4 dl vann, bruk lunkent vann (37grader)
bland med

en halv eller hel pakke gj®r avhengig av hvor god tid du har
(bdde terr og fersk gjar funker)

tilsett

en klunk olje
en ts salt

en ts sukker
8 dl hvetemel

Dette rgres sammen i en bakebolle og settes til heving et lunt
og trivelig sted.


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/07/img_11443.jpg

Etter en stund skal deigen se sann ut:

“Da er det bare a smgre en liten
langpanne med en god klunk olje og tippe deigen oppi og dytte

den ut (lurt med litt olje pa hendene, deigen skal vere litt
klissete).


http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2012/07/img_1146.jpg
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Sett ovnen pa 230 grader. Neste operasjon er a lage
basilikumoljen som brgdet skal sauses inn i fgr du steker det.
Da trenger du:

Mens brgdet hever en halv time, moser du en handfull
basilikum, et par hvitlgksfedd og ca 1 dl solsikkeolje med en
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stavmikser og pensle/fordel utover det ferdig hevede brgdet
mens du presser smd hull i det med fingrene dine.

Strg havsalt over og stek i ovnen i ca 15-20 minutter. Brgdet
er tynt, sa felg med. Det skal ha en gyldenbrun farge og ha en
hul lyd nar du banker pa det. Nar du har tatt det ut av ovnen
er det viktig at du raskt far heppet det over pad en rist til
avkjegling. 0gsa spise da. Seff.

]
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