Focaccia s olivami a suSenymi
paradajkami

Focaccia je taliansky chlieb tvarom podobnym pizzi. Existuju
rozne regionalne varianty tohto vyrobku. Focaccia je idealna
ako predkrm alebo ako priloha k vinku. Cesto na focacciu sa od
cesta na pizzu 1iSi tym, Ze je obohatené o olivovy olej,
niekedy o bylinky, cibulu, syr.. N&S variant cesta je obohateny
o vino a pripravuje sa s kvaskom. Receptlira je na 2 focaccie s
priemerom 30 cm.

Suroviny - kvasok:

suSené drozdie Saf-instant 6 g (2 lyzicky)
voda (vlazna) 175 ¢

muka hladka Special 00 Extra (T 512) 175 ¢

Suroviny — cesto:

kvasok 306 g

mika hladka Special 00 Extra (T 512) 325 ¢
sol 10 g (1,5 lyzicky)

olivovy olej 70 ¢

vino (suché) 170 g

Suroviny — napli:
Cierne olivy 170 g
susené paradajky 170 g
olivovy olej

Suroviny — dohotovenie:
rozmarin (cerstvy)
olivovy olej

hrubd sol

POSTUP:

Najprv si pripravime kvasok. V miske s vodou rozpustime suSené
drozdie Saf-instant, pridame miuku a dobre zamieSame, cim
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vytvorime lepivl zmes. Zarobeny kvasok v miske prikryjeme
utierkou a nechdme kysnut 20 — 30 minudt pri izbovej teplote.

Z vyzretého kvasku, muky so solou, olivového oleja a vina
zamiesime hladké, lepivejsSie cesto. Vlozime ho do olejom
vymastenej misky, prikryjeme utierkou a nechame kysnut 2
hodiny pri izbovej teplote.

Po nakysnuti cesto vyklopime na pomucenu dosku, rozdelime ho
na 2 polovice a vytvarujeme do bochnikov. Nechame podkysndt 10
mindt a vytvarujeme na placky (priemer 30 cm). Placky
presunieme na plechy, ktoré sme predtym dobre vymazali
olivovym olejom. Nechame ich kysnUt 1 hodinu zakryté utierkou
pri izbovej teplote. Za dany cas by nam cesto malo
zdvojnasobit objem.

Po nakysnuti vrch cesta potrieme olivovym olejom, prstom
spravime dierky, naplnime olivami a suSenymi paradajkami (kto
chce m6Zze pouzit aj cerstvé).

PeCieme pri teplote 240 °C 20 — 25 min.

Po upeceni, eSte kym su teplé, ich potrieme olivovym olejom a
dozdobime cerstvym rozmarinom a hrubou solou.






