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				Préface

				A Simona, tutto il piacere di averti come sorella.

				Il cibo è una dichiarazione, racconta sempre qualcosa e contiene tutto il volersi bene, semplice e che non ha bisogno di parole.

				À Simona, tout le plaisir d’être sœurs.

				La nourriture est une déclaration qui raconte toujours quelque chose.

				Elle contient une manifestation d’amour simple, qui n’a pas besoin de mots.

				Focaccias, pizzas & bruschettas.

				Si populaires en Italie et si gourmandes, elles conjuguent convivialité et bien manger.

				J’ai voulu les inviter à votre table, en 30 recettes aux garnitures de qualité et bien dosées, qui jouent avec l’équilibre des parfums, des saveurs et des textures.

				Vous avez au moins trois bonnes raisons de vouloir toutes les réaliser.

				Pour le plaisir, le vôtre et celui de vos invités. Pour pouvoir dire « c’est moi qui l’ai fait ». Pour ne plus manger la même pizza tous les jours !

				Buon appetito,

				Alba Pezone
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				Versez l’eau dans une cuve (ou un saladier), et délayez-y le sel puis la levure.

				Incorporez la farine progressivement, en pluie du bout des doigts. Puis pétrissez avec la paume de la main, en donnant de légers coups de poings qui se croisent, de manière à oxygéner, assouplir et lisser la pâte qui se forme petit à petit.

				Lorsque la pâte a absorbé la farine, sortez-la de la cuve et continuez de pétrir en la faisant claquer sur le plan de travail : étirez-la, soulevez-la, repliez-la sur elle-même. Au bout de 15 min de ce pétrissage énergique, la pâte n’est plus collante.

				Pétrissez encore pendant 10 min puis mettez la pâte en boule et entreposez-la dans un grand saladier (qui puisse la contenir une fois levée), légèrement fariné. Filmez et laissez pousser dans un endroit sec et tempéré, à l’abri des courants d’air pendant 8 à 10 h.

				Une fois ce temps de maturation écoulé, sur le plan de travail légèrement fariné, étalez la pâte aussi rapidement et aussi finement que possible : du bout des doigts, en élargissant le disque du centre vers l’extérieur.

				Garnissez, enfournez et dégustez.

			

		

		
			
				eau  ...........................................................25 cl

				sel marin fin ...............................................10 g

				levure fraîche de boulanger ..................8 à 10 g

				farine 00 (riche en gluten : Manitoba…) ........400 à 450 g

			

		

		
			
				Pour 1 à 2 pizzas (selon le type et la taille de la pizza) • Préparation : 30 min • Pousse : 8 à 10 h
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						Cette technique de « pétrissage inversé » (dans ma recette, je ne fais pas de puits avec la farine pour y incorporer l’eau et la levure, mais je verse la farine dans l’eau avec la levure) est celle pratiquée par les plus grands pizzaiolos napolitains. Pour obtenir une pâte bien hydratée (très souple et un peu molle) – qui permet une pousse longue et une belle maturation aromatique, ils n’incorporent jamais toute la farine prévue par la recette.

						Faites comme eux : pesez la farine, mais veillez à ce qu’il vous en reste toujours un peu, inutilisée, à la fin du pétrissage.
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				La pasta per la focacciala pâte à focaccia

			

		

		
			
				Pour 1 ou 2 focaccias (selon le type et la taille de la focaccia) • Préparation : 30 min  • Repos : 30 min pour le levain • Pousse : 5 à 6 h

			

		

		
			
				Délayez la levure dans 5 cuil. à soupe d’eau tiède, ajoutez le miel. Laissez reposer et mousser ce levain pendant 30 min à température ambiante. Incorporez ensuite l’huile.

				Sur le plan de travail, faites un puits avec la farine et le sel. Versez-y le mélange levure-miel-huile et pétrissez pendant 15 min en soulevant la pâte et en la repliant sur elle-même. Étirez-la en la faisant claquer sur le plan de travail pour l’oxygéner et l’assouplir.

				Pétrissez la pâte pendant encore 10 min pour la rendre lisse et homogène : elle ne doit plus être collante. Mettez-la en boule et entreposez-la dans un grand saladier (qui puisse la contenir une fois levée), légèrement fariné. Filmez et laissez pousser dans un endroit sec et tempéré, à l’abri des courants d’air pendant 2 h 30 à 3 h : la pâte doit doubler, voire tripler de volume.

				Dégonflez la pâte : ôtez les bulles d’air avec de légers coups de poings. Mettez-la en boule, replacez-la dans le saladier et laissez pousser encore 2 h 30 à 3 h. Elle est prête à l’emploi.

				Une fois le temps de maturation écoulé, sur le plan de travail légèrement fariné, étalez la pâte du bout des doigts aussi rapidement que possible et selon l’épaisseur requise par la recette que vous souhaitez réaliser.

				Garnissez, enfournez et dégustez.

			

		

		
			
				levure fraîche de boulanger ........................20 g

				eau tiède ....................................................30 cl

				miel ............................................................10 g

				huile d’olive .................................5 cuil. à soupe

				farine 00 (riche en gluten : Manitoba…) ..500 g

				sel marin fin ...............................................10 g
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