n Focacce del tipo C1

Porzione di pasta di pane schiacciata, condita in superficie e cotta a forno aperto

Area di sfinciuni**, grande e soffice focaccia costituita da uno spesso strato di pasta di
pane abbondantemente ammorbidita con acqua, posta su una teglia e condita in superficie
prima della cottura a forno chiuso (CLu )***.
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sovrapposti, variamente conditi sia all’interno che in superficie.
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Si condisce con olio e pezzetti di sarda salata e si mette nel forno. A meta cottura /('—/ Nt "R faccia ri vécchia
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cipolla) e sirimette nel forno perché si completi la cottura. £\
(\\
=30 Ra\! 818
cuddiruni € ritenuto piu recente rispetto a facc'i vecchia. NP °
307/312 }\3 L
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cottura, viene aperta con e condita ulteriormente con olio, spezie e sarde salate. \,
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Condita anche con i grammicciuri'ciccioli'. 810 !
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Nel periodo della vendemmia si condiva con uva passa.

Viene condita in superficie (con olio, sale, origano, formaggio
grattugiato) e posta a cuocere nel forno; a meta cottura viene
aperta, ulteriormente condita con ortaggi e rimessa nel forno.



