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OFICINA O AZEITE DE OLIVA NA PANIFICACAO
Odoaldo Ivo Rochefort Neto

Rosane Pasqualon - Ibraoliva

Coordenacdo: Prof. Odoaldo Ivo Rochefort Neto - IFRS - Campus Porto Alegre

E-mail: odoaldo.rochefort@poa.ifrs.edu.br

INGREDIENTES:

1 000 g de farinha de trigo tipo 1
500 g de agua
100 g de azeite de oliva
10 g de fermento bioldgico instantaneo
20 g de sal refinado
30 g de alecrim fresco (para cobertura)
20 g de sal parrillero (para cobertura)

Azeite de oliva para regar e pincelar a massa

MODO DE FAZER:

1) Higienize os utensilios e meca todos os ingredientes.
2) Coloque o sal em um pouco da d4gua medida e mexa para dissolver. Reserve.

3) Coloque os ingredientes sélidos na amassadeira. Reserve o azeite de oliva. Ligue a
amassadeira na velocidade I e misture por 1 minuto.
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4) Adicione 80 % da agua sem o sal na amassadeira, continuando misturando os
ingredientes na velocidade I.

5) Adicione a 4gua contendo o sal e continue misturando até que a massa fique unida.
6) Passe a amassadeira para a velocidade Il e, em seguida, adicione o azeite de oliva.

7) Sove a massa até atingir o ponto de véu. Caso seja necessario, adicione mais agua até dar
o ponto.

8) Faca uma unica bola, unte bem com azeite de oliva e deixe descansar por 30 minutos,
num recipiente coberto com filme plastico ou na camara de fermentacao a 30 °C.

9) Abra a massa da focaccia em uma assadeira untada com bastante azeite, cuidando para
deixar uma espessura de massa uniforme, cerca de 1 cm.

10) Faca furos com os dedos e regue a massa com mais azeite de oliva. Cubra a massa com
alecrim e sal parrillero, tendo o cuidado de distribuir uniformemente por toda a superficie
da focaccia.

11) Deixe a massa crescer por mais 30 minutos.

12) Asse em forno de lastro pré-aquecido a 200 - 220 °C por, aproximadamente, 25 a 30
minutos.
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