Focacera poola

’

Jamieto

POZNATE HO?

Recept na taliansku focacciu

Pripravila som pre vas recept na domaéci taliansky chlieb s nazvom
focaccia. Je prekvapivo jednoduchy a jeho pripravu zvladnu aj kucharky a
kuchdri, ktori nie st v tomto fachu obzvlast machri. Receptov na tito
pochutku je vSade habadej, ja som si vybrala ten od méjho oblibenca
Jamieho Olivera. Myslim, Ze nebudete futovat, ak si ho doma v pohodIi
pripravite. UrCite milo prekvapite svojich blizkych nieCim menej tradicnym.
A ak sa raz dostanete pri svojich potulkach po svete do talianskeho
mestecka Altamura, urcCite vyhl'adajte malu pekaren rodiny DiGesu a
ochutnajte ich domacu focacciu.... budete sa oblizovat...

Dobru chut!

BuBua
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Focacera poola
Jamietho

Saroving ’ Fostup

Focaccia - citaj "fokaca" (pre 6 osdb):

Suroviny na cesto:

e 400 g hladka muka special

» 100 g mika semolina (ak nemate, méze byt nahradena hladkou mukou)
* 1 vrecusko susené drozdie

e % lyzice cukor krystal

e 300 ml vlazna voda

 olivovy olej

* 1 polievkova lyZica morska sol

e extra panensky olivovy olej

Suroviny na bazalkovo-paradajkovu oblohu:
e 1 zvazok Cerstva bazalka

 1velka hrst zrelé cherry paradajky

1 polievkova lyZica vinny ocot

e 2 struciky cesnak
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Focacera podla

’

Jamieto

Suroving ’ Fostup

Postup:

o Muku a sol dame do velkej misky a uprostred urobime jamku. Drozdie a
cukor rozpustime vo vlaznej vode. Nechame to niekolko minut a ked
zacne penit, pomaly ho vylejeme do jamky a premiesame vidlickou.
Vypracujeme hladké, pruzné a makké cesto.

o Lahko naolejujieme velku misku olivovym olejom a cesto do nej
prenesieme. Poprasime trochou muky a prikryté nechame kysnut aspon
30 minut, kym cesto nezdvojnasobi svoju velkost.

o Kym cesto kysne, predhrejeme ruru na 220 st. Celzia a pripravime
oblozenie z bazalky a cherry paradajok. Listy bazalky posekame na
drobno, paradajky rozpolime, ochutime morskou solou a ciernym
korenim, pokvapkame extra panenskym olivovym olejom a pridame vinny
ocot. Cesnak pretlacime a pridame do paradajkovej zmesi.

o Cesto rozprestrieme na plech na cca 2-3 cm hrubku, vtlacime do neho
prstami jamky a potrieme paradajkovym obloZenim. Nechame kysnit 20
mindt a pecieme dalSich 20 minut, kym focaccia na povrchu nechyti
zlatu farbu.
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o DODAT--NA 7 AVER?

Focaccia je naozaj velmi jednoduché zélezitost. Preto, ked' si ju pripravite v
sobotu poobede tak, ako doporucuje Jamie, je dost mozné, Ze vas této
¢innost potesi. Tento taliansky chlieb spolu so $alatom a kludne aj so

studenym zvySkom kuréata moze byt pre vas a vasich blizkych skvelou
vecerou.
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