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FOCACCIAÊRISOÊVENEREÊeÊROSSOÊ
Ê

ImpastoÊconÊMIXÊRisoÊRossoÊ
1Ê kgÊ diÊ RisoÊ RossoÊ MixÊ MoliniÊ
SpigadoroÊ
20ÊgÊsaleÊ
650ÊmlÊacqua/30ÊmlÊolioÊextraÊ
20Ê gÊ LievitoÊ NaturaleÊ MoliniÊ
SpigadoroÊ
Ê
TOPPING:Ê
Burrata/PeperonciniÊ piccantiÊ
ciliegiaÊripieniÊdiÊTonnoÊ
UovaÊdiÊlompoÊrosse/GermogliÊ
Ê
ImpastoÊconÊMIXÊVenereÊNeroÊ
1Ê kgÊ diÊ VenereÊ NeroÊ MixÊ MoliniÊ
SpigadoroÊ
20ÊgÊsaleÊ
Ê
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Ê
40ÊgÊolioÊevo/700ÊgÊacquaÊ
20Ê gÊ LievitoÊ NaturaleÊ MoliniÊ
SpigadoroÊ
Ê
TOPPINGÊ1:Ê
RicottaÊdiÊpecora/CavoloÊcappuccioÊ
rosso/Arancia/Alici sott’olioÊ
GermogliÊ
TOPPINGÊ2:Ê
RicottaÊdiÊpecoraÊ
CalamariÊalÊneroÊdiÊseppiaÊ
UovaÊdiÊlompoÊnereÊ
GermogliÊÊ

LucaÊAntonucciÊ



PREPARAZIONEÊ
PerÊgliÊimpasti:ÊnellaÊciotolaÊdellaÊplanetariaÊmetteteÊRisoÊVenereÊMixÊ(oÊRisoÊRossoÊ
Mix)Ê insiemeÊ alÊ lievitoÊ naturaleÊ inÊ polvereÊ eÊ fareÊ ossigenareÊ perÊ 4Ê minuti.Ê
Aggiungere l’acqua, quindi il sale e l’olio poco alla volta. Lavorate con ilÊgancioÊperÊ
far incordare bene l’impasto, occorreranno circa 10 minuti. LasciareÊ lievitareÊ inÊ
massaÊperÊ24ÊoreÊcirca,ÊilÊgiornoÊsuccessivoÊspezzareÊdelleÊproporzioniÊnecessarieÊ
eÊfareÊlievitareÊaÊtemperaturaÊambienteÊfinoÊalÊraddoppioÊdelÊvolume.TrascorsoÊ
tale tempo fate scivolare l’impasto su una teglia precedentemente unta con olio, 
allargateÊconÊleÊmani,ÊcopriteÊeÊfateÊlievitareÊaÊtemperaturaÊambienteÊperÊcircaÊ2Ê
ore.ÊCuoceteÊinÊfornoÊaÊ300ÊgradiÊcircaÊperÊ10Êminuti.Ê
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