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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

300 г Цельнозернов�я мук� из

спельты

200 г Пшеничн�я мук�, мягк�я

330 мл Вод�, тепл�я

1 уп. Сухие дрожжи

1 ч. л. Неочищенный

тростниковый с�х�р

3 ст. л. Оливковое м�сло

120 г Оливки и м�слины

1 щепотк�  Соль морск�я

Для см�зки и посыпки

3 ст. л. Оливковое м�сло

1 ч. л.

1 щепотк�  Соль морск�я

Фок�чч� из цельнозерновой

муки с оливк�ми

60—90 Мин.

Способ приготовления

1 Просейте муку в миску для смешив�ния. Доб�вьте дрожжи, соль и

с�х�р.

2 Доб�вьте воду и оливковое м�сло и з�месите тесто.

3 Н�режьте очищенные от косточек оливки, доб�вьте их в тесто и быстро

з�месите.

4 Посыпьте тесто мукой, н�кройте полотенцем и ост�вьте в теплом месте

н� 30 минут.

5 Поместите тесто н� выложенный перг�ментом противень и сформируйте

прямоугольник толщиной 2 см.

6 П�льц�ми сдел�йте несколько отверстий в тесте, н�кройте и ост�вьте

еще н� 30–40 минут.

7 Н�грейте духовку до 220 °C и выпек�йте фок�ччу в течение 15 минут до

золотистой корочки. Пост�вьте н� дно духовки ст�к�н воды, чтобы тесто

хорошо поднялось.

8 Смеш�йте оливковое м�сло с крупно порез�нным розм�рином, солью и

пик�нтным чесноком.


