Schiacciata con le cipolle
rosse e fromaggio

Pod tymto dlhym nazvom sa skryva taliansky chlieb. Schiacciata
sa pripravuje na rozne spdsoby, mOZze sa piect na slano i na
sladko. V tejto receptlre sa skryva chlieb pre 3 — 4 osoby
urceny k dobrému vinku. Recept je cCasovo narocnejsSi na
pripravu, preto je potrebné ho trochu naplanovat, hlavne kvoli
kvasku.

SUROVINY — KVASOK:

susené drozdie Saf-instant 1,5 g (pol lyZzicky)
voda (vlazna) 150 ¢

mika hladka polosvetld (T 650) 125 g

SUROVINY — CESTO:

kvasok 276,5 ¢

susené drozdie Saf-instant 4,5 g (jeden a pol lyzicky)
voda (vlazna) 200 g

mika hladkd polosvetld (T 650) 375 g

olivovy olej 25 g (tri lyZzice)

sol 10 g (jeden a pol lyzicky)

SUROVINY — NAPLN:

Cervena cibula (stredne velka) 4 ks
syr Emental 300 g

sol 4 g (pol lyzicky)

tymidn (Cerstvy) 1 lyzicka

olivovy olej 34 g (Styri lyzice)

SUROVINY NA DOHOTOVENIE:
olej na vymastenie misky
papier na pecenie

POSTUP:

Najprv si pripravime kvasok. V miske s vodou rozpustime
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drozdie Saf-instant, pridame miuku a dobre zamieSame. Ziskame
velmi lepivé cesto. Zarobeny kvasok v miske prikryjeme
utierkou a nechame kysnut 12 — 36 hodin pri izbovej teplote.
Cim dlh3ie kysne, tym bude cesto chutnejdie.

Ked je kvasok spravne vyzrety, pridame k nemu suroviny na
samotné cesto: muku, sol, suSené drozdie Saf-instant, olivovy
olej a vodu. Zamiesime hladké, mierne lepivé cesto. Cesto
vliozime do olejom vymastenej misky, prikryjeme utierkou a
nechame kysnut 1,5 — 2 hodiny pri izbovej teplote. Cesto za
ten c¢as zdvojndsobi svoj objem.

Vykysnuté cesto vyklopime na pomidcenud dosku a jemne spracujeme
do tvaru bochnika, trochu ho nechdme podkysnut (cca 10 min.) a
spracujeme na placku (priemer cca 30 cm). Placku presunieme na
plech vystlany papierom na pecenie, prikryjeme utierkou a
nechame esSte kysnut 30 mindt.

Do nakysnutej placky prstom spravime dierky (ako pri focaccii)
a okraje placky potrieme olivovym olejom. Cibulu nakrajame na
Stvrtiny (podla chuti aj na menSie kusky) a poukladame ju na
placku, osolime, posypeme cCerstvym tymianom, nastridhanym syrom
a pokvapkame olivovym olejom. Peclieme pri teplote 220 °C cca
30 mindt.






