

  Les plats uniques


La fougasse aux olives

Temps : Préparation : 30mn


  Cuisson : 45mn


  Repos : 2H

Ingrédients pour 6 personnes :  
   Pour la pâte 
:
         500g de farine







              20g de levure de boulanger






                    3 cuillères à soupe de miel liquide







              2 dl d’eau ou de lait tiède






                    4 cuillères à soupe d’huile d’olive







                2 cuillère à soupe de sel







                     100g de beurre 





   Pour la garniture :      100g d’olives vertes ou noires








        Herbes de Provence









Huile d’olive

Instructions :
1. Délayez la levure dans un peu d’eau tiède et mélangez 50g de farine pour obtenir une pâte molle et homogène : le levain. Laissez le reposez à couvert pendant environ une heure.

2. Ajoutez-y le reste de farine, le sel, l’huile, le miel et l’eau jusqu’à avoir une pâte assez souple (pâte à pain). Incorporez pour finir le beurre et pétrir environ 10 minutes pour homogénéisez le tout. Former une boule puis laissez reposez à couvert une heure.

3. Etalez la pâte en forme d’ovale sur la table de travail. Partagez les olives en quatre et répartissez-les sur la partie supérieure de l’ovale, puis parsemez les herbes de Provence (thym, persil, romarin, basilic).

4. Rabattez alors la partie inférieure, bien soudez les bords de la fougasse et faites de petites entailles. Badigeonnez la pâte d’huile d’olive puis enfournez à 200°C pendant 45 minutes. 

Remarques :

On peut remplacer les herbes de Provence et les olives par des amandes que l’on aura fait précédemment grillées à la poêle puis incorporez à la pâte. Au lieu de badigeonner la pâte à l’huile d’olive, on utilise du miel.

