
＜＜トッピング＞＞

ブラックオリーブ　・・・・・・・・・・・・・・・

岩塩　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

ローズマリー　・・・・・・・・・・・・・・・・

オリーブオイル　・・・・・・・・・・・・・・・・・

適量

少々

１０ｇ

１２ｇ

（フレッシュがなければドライでも可）

フォカッチャフォカッチャ

マルコ教室レシピ

＜＜フォカッチャ生地＞＞ ６枚分

強力粉（春よ恋）　・・・・・・・・・・・・・・・

国産全粒粉（臼夢）　・・・・・・・・・・・・・

モルトシロップ　・・・・・・・・・・・・・・・・・

セミドライイースト金・・・・・・・・・・・・・・

食塩　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

砂糖　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

オリーブオイル　・・・・・・・・・・・・・・・・
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１５０ｇ
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１２ｇ

２５ｇ
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① ボールに生地用の材料を全
て混ぜ合わし、生地をひと
つにまとめていく。

②

③

１５分ほどこね、表面がな
めらかになり、つながりが
できて薄い膜状になったら
発酵へ。

バターまたはサラダ油（分
量外）を塗ったボールに生
地を入れ、乾燥しないよう
にして約６０分発酵する。
生地が約２倍にふくらむと
発酵完了。

④ 生地を６等分し、ガス抜き
をしながら軽く丸めて、ラ
ップなどをかけ、１５分程
度休ませる。

⑤ 休ませた生地を手でつぶし
てから表面を下に送り込む
ようにして丸め直し、合わ
せ目をつまんで閉じる。

⑥ 生地を手でつぶして、厚さ
１cm程度の円形にのばす。

⑦ 生地を天板に並べ、３５℃
前後の場所で乾燥しないよ
うにして、３０～４０分発
酵させる。

香ばしく仕上げるために、
表面にハケでオリーブオイ
ルを塗り、指で全面に穴を
あける。

⑧

⑨ 穴の部分にスライスしたブ
ラックオリーブを埋め込む。
または、ローズマリーを散
らす。

⑩ お好みで岩塩を散らし、
１８０℃のオーブンで１５
～２０分焼く。
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（サフドライイースト金でも可）

＜＜トッピング＞＞

ブラックオリーブ　・・・・・・・・・・・・・

岩塩　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

ローズマリー　・・・・・・・・・・・・・・・

オリーブオイル（塗り用）　・・・・・・

適量

少々

５０ｇ程度

１０ｇ程度

（フレッシュがなければドライでも可）

水　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・１１０ｇ

※フォカッチャにハムや野菜
　をサンドしてもＯＫ！


