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Focaccia aux abricots, au miel et aux pignons

…sans oublier le thym de la garrigue
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Il vous faut, pour 6 personnes :
Pour la pâte...
250g de farine T55
250g de purée de pommes de terre 
2 cuillères à soupe d’huile d’olive
1 cuillère à soupe de miel
1 œuf
1/2 cuillère à café de sel
8g de levure fraîche
Pour la garniture... 
Des abricots mûrs et sucrés
Des pignons de pin 
Du miel
Une branche de thym
Du sucre en grains
Mettre tous les ingrédients dans votre robot et pétrir la pâte jusqu’à ce qu’elle soit lisse. Compter environ 10 minutes de pétrissage.
Disposer la pâte dans un moule rond de 20cm environ garni d'un fond de papier sulfurisé, couvrir d’un torchon et laisser lever 3h à l’ abri des courants d'air.
Préchauffer le four à 180°.
Badigeonner la pâte d'un filet d'huile d’olive et disposer, en les enfonçant légèrement, les abricots dénoyautés et coupés en deux, côté bombé vers le haut.
Saupoudrer de pignons de pins préalablement torréfiés, d'un peu de thym émietté et de sucre en grains, puis arroser d'un filet de miel liquide.
Faire cuire 35 minutes et servir à température ambiante.
Une petite astuce... si vous utilisez un reste de purée déjà salée, supprimez le sel à rajouter dans la pâte! 
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