Pizza, Bread & Savory Pies

Focaccia

Ingredienti
olio extra vergine di oliva
sale

1 rametto di rosmarino fresco

Strumenti
forno

pietra refrattaria
pala

Procedimento
Prepara limpasto base della pizza e taglia un panetto da 250 g (8.8 0z).

Stendi la pizza tonda.

Preriscalda il forno alla massima temperatura con all'interno la pietra refrattaria.
Condisci limpasto con lolio, un pizzico di sale e qualche ciuffo di rosmarino.

Inforna e cuoci fino a doratura.

Mota., Mon ¢ un tempeo pereciso di cottura dela pizza. Questo d\(oQ(‘\O\Q dalla temperatura
massima del tuo forno e dallo spessore dela +e,3|\a‘ La pizza & pronta quando la crosta

ha un aspetto dorato.

Servi subito.

mmwwm&

www localaromas.com
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