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Ciabatta reteta originala

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 kg faina de grau semidur, tip 00 5 linguri  ulei de masline extravirgin
8¢ drojdie de bere uscata 750 ml apa calduta
2 1/2 lingurite miere (sau zahar) 1 lingurita de sare

Instructions

Daca iti doresti cele mai bune ingrediente pentru aceasta ciabatta reteta originald, nu uita sa fti iei
cardul Selgros, care se elibereaza si persoanelor fizice. Il poti obtine completand formularul din
aplicatie sau il poti solicita la birourile de informatii clienti din magazine.

Pasul 1. intr-un bol mare, pune faina si drojdia, amestecate.

Pasul 2. Fa o gaura Tn centrul fainii si adauga uleiul de masline, mierea si, treptat, toata apa.
Amesteca bine cu o lingura si, dupa ce s-a format aluatul, pune sarea.

Pasul 3. Framanta rapid cu mainile aluatul, care este destul de lipicios. Acopera bolul cu folie
alimentara si lasa aluatul la dospit la frigider, pentru 12 ore, sau la temperatura camerei, timp de patru
ore.

Pasul 4. Dupa ce s-a incheiat timpul de dospire, pune aluatul pe o suprafata acoperita cu multa faina
si mai framanta-l 5 minute. Formeaza din el o bild, acoper-o cu un prosop curat si mai lasa-l la crescut
0 ora, in cuptorul stins.

Pasul 5. imparte bila de aluat in zece parti egale si intinde-le in forma de dreptunghi. Ruleaza fiecare
dreptunghi pe latura lungad, astfel incat sa obtii niste suluri mai groase. Pune rulourile de aluat pe o
tava captusita cu hartie de copt, acopera-le cu un prosop pudrat cu faina si mai lasa-le la crescut 40 de
minute

Pasul 6. Preincalzeste cuptorul la 200°C si pune o cratita plind cu apa in partea de jos a acestuia,
pentru umiditate.
Cu un cutit bine ascutit, fa o crestatura pe lungimea rulourilor de aluat.

Pasul 7. Pune ciabatta in cuptorul fierbinte si coace timp de 20 de minute. Scoate cratita cu apa si mai
lasa painea la copt 10 minute, pana devine aurie.

Ciabatta se serveste calduta sau rece. Este frecvent folosita la sandvisuri, care devin astfel absolut
delicioase!


https://www.selgros.ro/cardapp-razvan
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Mai multe retete de la acest autor
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