
Foccacia  
 
 

Wat heb je nodig 
 
320 gram bloem  3 eetlepels olie 
180 ml water (lauw)  2 theelepels olie 
½ theelepel zout  ¼ theelepel zeezout 
1 theelepel gist (droge) 
 

      

 

 
 Zet een zeef op een beslagkom. 

 Doe de bloem met het zout in de zeef. 

 Roer alles door de zeef. 

  

 
 Doe de gist bij de bloem in de beslagkom. 

 Doe er 2 eetlepels olie bij. 

 Schenk het lauwe water er ook bij. 

  

 
 Zet de mixer op de middelste stand. 

 Kneed met de mixer tot een soepel deeg. 

 Als het deeg van de kom loslaat, is het goed. 

 Dit duurt ongeveer 5 minuten. 

 
 Doe 2 theelepels olie in een beslagkom en smeer de beslagkom in. 

 Vorm een bal van het deeg en leg het in de beslagkom. 

 Beweeg de kom heen en weer, zodat de deegbal onder de olie zit. 

 Laat het deeg onder een vochtige doek, 2 uur rijzen. 

 
 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Sla de lucht uit het deeg met je vuist. 

 Leg het deeg op de bakplaat. 

 Vorm een rond brood van ongeveer 2 cm dik. 

 
 Dek het bakblik af met een  vochtige doek. 

 Laat het brood nog 40 minuten rijzen. 

 Zet na 30 minuten de oven op 220 graden. 

 Prik met de onderkant van een houten lepel, gaatjes in het brood. 

 
  
 Sprenkel 1 eetlepel olie over het brood heen. 

 Strooi het zeezout over het brood. 

 Zet de bakplaat in de oven en bak het brood 25 minuten. 

 Laat het brood afkoelen op een rooster. 

 


