Kudlanka

FOCACCIA

PondAsIA-, 26 Aservenec 2010

DoporuAeuiji si doma udAvlat italskou Focacciu s bylinkami, syrem, su&scaron;enymi rajAsaty, prostA> témA>A™ se v&scaron;im,
napadne a mate doma. Je to neskuteAeny kulindA™sky zaA%sitek ;). Mam velikou slabost pro italskou kuchyni, italsky styl
vaA™eni, vlastnA> je mi celkovAs italsky styl A¥%ivota velice sympaticky. Tohle jidlo mA"A%e dobA™e poslouA¥iit jako pA™edk
lehka veAseA™e. Tady je recept:

Ingredience:

500 g hladké mouky

1 1A%iA<ka soli

300 ml teplé vody

15 g Aeerstvého droA.di, pA™ipadnAs 2 1A%iA«ky su&scaron;eného
1 1A%iA<ka cukru

3 polévkové IA%ice olivového oleje

NaplA™: mozzarela, gorgonzola, bazalka, su&scaron;ena rajAeata, olivy, prostA> kdo co chce :)

Postup:

V&scaron;e nahazime do pekarny a spustime program TASSTO. To nam udAsla krasné a dobA™e zpracovatelné tAssto,
které dale rozdAslime na dvA> poloviny. Jednu Asast vyvalime a poloA¥%ime na plech. Pokud nemame pekarnu, robime ruAsnAs.
Do vAst&scaron;i misy pA™idame vlaA¥nou vodu a rozdrolime do ni droA¥.di a v&scaron;e dobA™e promichame, tak, aby se ¢
ve vodA> rozpustilo. Nyni pA™idame mouku a rukou nebo vaA™eAskou ze smAssi vypracujeme tAssto. TA>sto bude mirnA> lepk
nebude tuhé. TA>sto musime nechat vykynout. Misu pA™ikryjeme hadrem a dame na nAjaké misto, kde je tepleji (k
radiatoru nebo troubA), hlavnA> nesmime dat tA>sto na misto, kde je prA™van, pak by vA'bec nenakynulo. TAssto kyne v
zavislosti na teplotAs, tlaku, a tak nejde obecnA> A™ict, jak dlouho bude kynout, kdyA¥% ho ale nechame kynout nAs>co kolem 35
45minut, tak rozhodnA> nic nezkazime. TAssto po vykynuti nabude hodnA> na objemu.  Poklademe syry, rajAsata, olivami, kay
prostA> kdo na co ma chuA¥. V pravém receptu je v&scaron;ak pouze gorgonzola a mozzarela s bazalkou. Na vrch dame
druhou vyvélenou placku. Tro&scaron;ku ohrneme pA™es okraje, aby syry nevytekly. PotA™eme (spi&scaron; hodnA> hodnA»
pocakame) olivovym olejem a dame péct do trouby. Na vrch mA"A%eme dat je&scaron;tA> snitky rozmarynu, kdo ho ma
rad. Vyborny je je&scaron;tAs teply, ale studeny neni o nic hor&scaron;i :-) Po upeAseni ho znovu potA™ete olivovym olejerr
je&scaron;tAs> lep&scaron;i chuA¥. Nebojte se toho, A¥ze po upeAeeni bude jakoby tvrdy, spravnA> kdyA% na nAsj zaklepete, tak
mAs| ozvat duty zvuk. Je to v poA™adku, rozleA%i se po chvili. BajeAsnou dobrou chuA¥!Kristyna
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