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PANE, PIZZE E LIEVITATI

Focaccia pugliese di patate

LUOGO: Europa/ Italia / Puglia
DOSI PER: 6 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE:30min COTTURA:20min  COSTO: basso
REPERIBILITA ALIMENTI: molto facile

NOTE: + 4 ORE DI RIPOSO

La ricetta della focaccia pugliese di patate & un

grande classico della tradizione del sud Italia:
morbida dentro, croccante fuori e condita con
pomodorini, olive e origano. L'ingrediente magicc
segreto delle nonne pugliesi, € proprio la patata
lessa nell'impasto, che la rende inconfondibile. E
perfetta da servire in ogni occasione, dall’aperitiv
alla cenain famiglia. Scopri anche lafocaccia

genovese o la focaccia di patate ripiena per altri

impasti rustici irresistibili.


https://www.cookaround.com/ricetta/Focaccia-genovese.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Focaccia-genovese.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Focaccia-di-patate-ripiena.html

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 15

ml

COME FARE LA FOCACCTA PUGLLESE DI PATATE

Per cucinare in casa la tua focaccia pugliese di patate, inizia preparando il lievitino: metti
in una ciotola la farina, il lievito fresco sbriciolato e I'acqua tiepida. Mescola con una
forchetta fino ad ottenere un composto omogeneo e riponilo a riposare per almeno

un’ora in un ambiente temperato e privo di correnti d'aria.

Nel frattempo lava le patate e mettile a bollire in una pentola piena d'acqua. Quando

saranno morbide, schiacciale con uno schiacciapatate.




Versa le due farine nella ciotola della planetaria, unisci il lievitino che avra raddoppiato il

suo volume, I'acqua e le patate schiacciate e completamente raffreddate.




Inizia a impastare molto energicamente; quando I'impasto avra preso consistenza unisci

I'olio el sale.




Termina di impastare quando il composto avra assunto un aspetto liscio e una consistenza
omogenea. Copri la ciotola con pellicola per alimenti o con un canovaccio e lascialo

lievitare per 2-3 ore.




Versa I'impasto della focaccia pugliese di patate in una teglia rotonda del diametro di 24-
26 cm ben unta. Stendilo con le mani e lascialo riposare. Intanto tagliaa metai
pomodorini e condiscili con olio, sale e origano. Disponi i pomodorini conditi e le olive

nere sulla superficie della focaccia. Ungi con altro olio e insaporisci con origano.

Inforna la focaccia pugliese di patate in forno statico preriscaldato a 200°C per circa 20

minuti, la superficie dovra risultare ben dorata. Sforna e lascia intiepidire prima di servire.




TRUCCHI, CONSIGLL E RIDUZTONE DELLO SPRECO ALIMENTARE

Il segreto della patata: Il nostro consiglio pit importante € usare le patate schiacciate quando sono
completamente fredde. Se le aggiungi calde all'impasto, rischi di "cuocere" il lievito e compromettere
la lievitazione.

Mani unte, focaccia felice: Quando stendi l'impasto nella teglia, non usare il mattarello! Ungiti bene le
mani con |'olio e stendila delicatamente con la punta delle dita, creando i classici "buchi" senza
schiacciare le bolle d'aria della lievitazione.

Consiglio anti-spreco: Hai delle patate lesse avanzate da un'altra preparazione? Perfetto! Sono
I'ingrediente ideale per questa focaccia. Se invece ti avanza della focaccia, il giorno dopo tagliala a
cubetti, tostala in forno e avrai dei crostini fantastici per una zuppa o una panzanella.

COME ST CONSERVA LA FOCACCTA PUGLIESE DI PATATE

Questa focaccia, grazie alle patate, resta morbida a lungo. Puoi conservarla a temperatura
ambiente per 2 giorni, coperta con un canovaccio. Se vuoi farla tornare fragrante, ti bastera
scaldarla per qualche minuto in forno. Puoi anche congelarla gia cotta, a fette, e scongelarla

all'occorrenza.

POTRESTL CUCINARE ANCHE . .

Focaccia Barese: la versione classica della focaccia pugliese, piu bassa e croccante, una vera delizia da

gustare passeggiando.
Calzoni fritti: con ripieno di mozzarella e pomodoro, irresistibili.
Pane all'acqua: morbido all'interno e con una crosta dorata e croccante



https://www.cookaround.com/ricetta/panzanella.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Focaccia-barese-soffice.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Calzoni-fritti-2.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Pane-all-acqua-con-il-Bimby.html

Focaccia in padella con zucchine e prosciutto: perfetta per un pranzo veloce.



https://www.cookaround.com/ricetta/Focaccia-in-padella-farcita-con-zucchine-e-prosciutto.html

