
Rosemary and Cheese Foccacia
ขนมปังฟอคคาเชยีโรสแมรีแ่ละชสี

สว่นหวัเชือ้แป้ง

สว่นผสม
แป้งขนมปัง 150 กรัม

น ้า 165 กรัม

ยสีตส์ าเร็จรปู 1 กรัม

วธิที า
1. ผสมแป้งขนมปัง น ้า และยสีต ์และคนพอเขา้กัน พักไว ้16 – 18 ชัว่โมง

ในตูเ้ย็น

สว่นแป้งขนมปัง

สว่นผสม
แป้งขนมปัง 200 กรัม

น ้า 90 กรัม

เกลอื 8 กรัม

ยสีตส์ าเร็จรปู 5 กรัม

น ้ามันมะกอก 45 กรัม

โรสแมรีส่ด 15 กรัม

วธิที า
1. ใสหั่วเชือ้ทีห่มักขา้มคนืลงในชามผสม ตามดว้ยแป้งขนมปัง โรสแมรีส่ด 

ยสีต ์และน ้า ตผีสมดว้ยความเร็วต ่า 8 นาทจีนสว่นผสมเขา้กันดี
เปลีย่นเป็นความเร็วปานกลางอกี 5 นาท ีใสเ่กลอืและผสมใหเ้ขา้กัน

2. ใสน่ ้ามันกะกอกและตดีว้ยความเร็วต ่าประมาณ 3 – 4 นาทจีนเขา้กัน น า
โดไปพักในตูเ้ย็น 2 ชัว่โมง

3. น าแป้งมาเทใสถ่าดทีร่องดว้ยกระดาษและน ้ามันมะกอก แผแ่ป้งใหม้ี
ความหนาประมาณ 2 เซนตเิมตร ทาน ้ามันมะกอกใหท้ั่ว และใชน้ิว้กดให ้
มรีอยบุม๋ทั่วแผน่แป้ง

4. โรยผวิขนมปังดว้ยสว่นหนา้ขนมปัง อบทีอ่ณุหภมู ิ230 องศาเซลเซยีส
ประมาณ 20 นาท ีลดไฟลงมาที ่210 องศาเซลเซยีสและอบตอ่
ประมาณ 10 – 12 นาที

สว่นหนา้ขนมปัง

สว่นผสม
PERFECT ITALIANO Parmesan Cheese 25 กรัม

โรสแมรีส่ด 20 กรัม

ANCHOR EXTRA STRETCH Mozzarella 155 กรัม

เกลอืทะเล 3 กรัม

น ้ามันมะกอก 30 กรัม


