Taliansky posuch Focaccia

PoCet kusov 8

Zoznam surovin na cesto:

500 g PSenicna muka hladka

300 g Voda

30 g Drozdie Vivo

10 g Sol

Zoznam surovin na napln:

150 g Syr (podla oblubenosti, kozi, kravsky..)

100 g Olivy

Zoznam surovin na pesto:

50 g Olivovy olej

2 Striuciky cesnaku

10 g Bylinky — bazalka, oregano

5 g Sol

Postup pripravy:

Pesto:

V miske spolu premieSame olivovy olej, pretlaceny cesnak,
bylinky a sol.

Cesto:

Z uvedenych surovin vymiesime vlacne cesto, vyklopime na
pomucenu dosku, vygulame a prikryjeme, aby neobschlo. Nechame
jeden a pol hodiny aZz dve hodiny zriet. Pekne nakysnuté cesto
roztiahneme asi na hrdbku pol centimetra. Formickou s
priemerom 6 az 8 cm vykrojime z cesta vzdy dvojice dielov.
Spodny diel potrieme pestom, ddme nan platok syra a olivy.
Druhym dielom cesta prikryjeme spodny diel aj s naplnou a
poriadne pozatlacame okraje. My sme si pripravili eSte jednu
verziu. Povykrajovali sme cesto vo forme listu, ktoré sme
ponakrajovali, vrch potreli pestom a na to poukladali syr a
olivy. Potom si to vSetko poukladame na plech s papierom na
peCenie a nechdme cca 45 mindt podkysnlt. Peclieme pri teplote
250°C asi 15 mindt. Po vypecleni, eSte za tepla, ponatierame
zvysnym pestom.
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