
Recept na taliansku focacciu
Pripravila som pre vás recept na domáci taliansky chlieb s názvom
focaccia. Je prekvapivo jednoduchý a jeho prípravu zvládnu aj kuchárky a
kuchári, ktorí nie sú v tomto fachu obzvlášť machri. Receptov na túto
pochúťku je všade habadej, ja som si vybrala ten od môjho obľúbenca
Jamieho Olivera. Myslím, že nebudete ľutovať, ak si ho doma v pohodlí
pripravíte. Určite milo prekvapíte svojich blízkych niečím menej tradičným.
A ak sa raz dostanete pri svojich potulkách po svete do talianskeho
mestečka Altamura, určite vyhľadajte malú pekáreň rodiny DiGesu a
ochutnajte ich domácu focacciu.... budete sa oblizovať...
 
 
Dobrú chuť!
    

BuBa

Focaccia podľa
Jamieho
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P O Z N Á T E  H O ?



Suroviny Postup

400 g hladká múka špeciál 
100 g múka semolina (ak nemáte, môže byť nahradená hladkou múkou)
1 vrecúško sušené droždie
½ lyžice cukor kryštál
300 ml vlažná voda
olivový olej 
1 polievková lyžica morská soľ
extra panenský olivový olej

1 zväzok čerstvá bazalka
1 veľká hrsť zrelé cherry paradajky
1 polievková lyžica vínny ocot
2 strúčiky cesnak

Focaccia - čítaj "fokača" (pre 6 osôb):
 
Suroviny na cesto:

 
Suroviny na bazalkovo-paradajkovú oblohu:

 

R E C E P T  
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Suroviny Postup

R E C E P T  

Múku a soľ dáme do veľkej misky a uprostred urobíme jamku. Droždie a
cukor rozpustíme vo vlažnej vode. Necháme to niekoľko minút a keď
začne peniť, pomaly ho vylejeme do jamky a premiešame vidličkou.
Vypracujeme hladké, pružné a mäkké cesto.
Ľahko naolejujeme veľkú misku olivovým olejom a cesto do nej
prenesieme. Poprášime trochou múky a prikryté necháme kysnúť aspoň
30 minút, kým cesto nezdvojnásobí svoju veľkosť.
Kým cesto kysne, predhrejeme rúru na 220 st. Celzia a pripravíme
obloženie z bazalky a cherry paradajok. Listy bazalky posekáme na
drobno, paradajky rozpolíme, ochutíme morskou soľou a čiernym
korením, pokvapkáme extra panenským olivovým olejom a pridáme vínny
ocot. Cesnak pretlačíme a pridáme do paradajkovej zmesi.
Cesto rozprestrieme na plech na cca 2-3 cm hrúbku, vtlačíme do neho
prstami jamky a potrieme paradajkovým obložením. Necháme kysnúť 20
minút a pečieme ďalších 20 minút, kým focaccia na povrchu nechytí
zlatú farbu.

Postup:
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Č O  D O D A Ť  N A  Z Á V E R ?
Focaccia je naozaj veľmi jednoduchá záležitosť. Preto, keď si ju pripravíte v
sobotu poobede tak, ako doporučuje Jamie, je dosť možné, že vás táto
činnosť poteší. Tento taliansky chlieb spolu so šalátom a kľudne aj so
studeným zvyškom kurčaťa môže byť pre vás a vašich blízkych skvelou
večerou. 
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