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CREDI   FAST PIZZA MIX® 

Recetas variadas de focaccia



Puedes crear
tus recetas favoritas
 La focaccia es un pan con una masa similar a la de la pizza que ofrece muchas combinaciones de sabor.
Suele estar aderezada con aceite de oliva, sal y hierbas, pero también puede llevar otros ingredientes.

Una forma perfecta de ofrecer nuevas variedades a sus clientes.

Credi Fast Pizza Mix
Masa alta y 
esponjosa, 
con ajo y 
orégano

Ingredientes
sorprendentes

Focaccia
increíble+ =



Amasar todos los ingredientes durante ± 3 minutos a 1ª velocidad (lenta) y 7 minutos a 2ª 
velocidad (media) hasta obtener una masa lisa, brillante y seca. Empezar con un 60% de 
hidratación y añadir el otro 10% poco a poco.
Una vez terminado el amasado, reposar la masa durante 60/90 minutos.
Dividir en los tamaños deseados y colocar en lata.
Con los dedos humedecidos en aceite de oliva, realizar unas hendiduras por toda la masa.
Decorar al gusto.

Horno rotatorio a 190ºC de 20 a 25 min para piezas de +/- 400g.
Horno de piso a 240ºc (techo) / 220ºc (suela) de 20 a 25 min para piezas de +/- 400g.

Pintar con aceite de oliva y decorar al gusto.

PROCEDIMIENTO (MASA):

COCCIÓN:

DECORACIÓN Y ACABADO

CREDI   FAST PIZZA MIX® 

Chorizo, aceitunas y romero Setas, tomate seco y espárragos Pimiento padrón y queso parmesano

Queso feta, aceitunas y albahaca




