
FOCACCIA
PondÄ›lÃ, 26 Ä•ervenec 2010

DoporuÄ•uji si doma udÄ›lat italskou Focacciu s bylinkami, sýrem, su&scaron;enými rajÄ•aty, prostÄ› témÄ›Å™ se v&scaron;ím, vás
napadne a máte doma. Je to neskuteÄ•ný kulináÅ™ský záÅ¾itek :). Mám velikou slabost pro italskou kuchyni, italský styl
vaÅ™ení, vlastnÄ› je mi celkovÄ› italský styl Å¾ivota velice sympatický. Tohle jídlo mÅ¯Å¾e dobÅ™e poslouÅ¾it jako pÅ™edkrm, ale i jako
lehká veÄ•eÅ™e. Tady je recept:

 

 

 

Ingredience: 

 

500 g hladké mouky

1 lÅ¾iÄ•ka soli

300 ml teplé vody

15 g Ä•erstvého droÅ¾dí, pÅ™ípadnÄ› 2 lÅ¾iÄ•ky su&scaron;eného

1 lÅ¾iÄ•ka cukru

3 polévkové lÅ¾íce olivového oleje

 

NáplÅˆ: mozzarela, gorgonzola, bazalka, su&scaron;ená rajÄ•ata, olivy, prostÄ› kdo co chce :)

 

Postup: 

 

     V&scaron;e naházíme do pekárny a spustíme program TÄšSTO. To nám udÄ›lá krásné a dobÅ™e zpracovatelné tÄ›sto,
které dále rozdÄ›líme na dvÄ› poloviny. Jednu Ä•ást vyválíme a poloÅ¾íme na plech. Pokud nemáme pekárnu, robíme ruÄ•nÄ›.     
Do vÄ›t&scaron;í mísy pÅ™idáme vlaÅ¾nou vodu a rozdrolíme do ní droÅ¾dí a v&scaron;e dobÅ™e promícháme, tak, aby se droÅ¾dí
ve vodÄ› rozpustilo. Nyní pÅ™idáme mouku a rukou nebo vaÅ™eÄ•kou ze smÄ›si vypracujeme tÄ›sto. TÄ›sto bude mírnÄ› lepkavé a
nebude tuhé. TÄ›sto musíme nechat vykynout. Mísu pÅ™ikryjeme hadrem a dáme na nÄ›jaké místo, kde je tepleji (k
radiátoru nebo troubÄ›), hlavnÄ› nesmíme dát tÄ›sto na místo, kde je prÅ¯van, pak by vÅ¯bec nenakynulo. TÄ›sto kyne v
závislosti na teplotÄ›, tlaku, a tak nejde obecnÄ› Å™íct, jak dlouho bude kynout, kdyÅ¾ ho ale necháme kynout nÄ›co kolem 35-
45minut, tak rozhodnÄ› nic nezkazíme. TÄ›sto po vykynutí nabude hodnÄ› na objemu.      Poklademe sýry, rajÄ•ata, olivami, kapary,
prostÄ› kdo na co má chuÅ¥. V pravém receptu je v&scaron;ak pouze gorgonzola a mozzarela s bazalkou. Na vrch dáme
druhou vyválenou placku. Tro&scaron;ku ohrneme pÅ™es okraje, aby sýry nevytekly. PotÅ™eme (spí&scaron; hodnÄ› hodnÄ›
pocákáme) olivovým olejem a dáme péct do trouby. Na vrch mÅ¯Å¾eme dát je&scaron;tÄ› snítky rozmarýnu, kdo ho má
rád. Výborný je je&scaron;tÄ› teplý, ale studený není o nic hor&scaron;í :-)       Po upeÄ•ení ho znovu potÅ™ete olivovým olejem, získá
je&scaron;tÄ› lep&scaron;í chuÅ¥. Nebojte se toho, Å¾e po upeÄ•ení bude jakoby tvrdý, správnÄ› kdyÅ¾ na nÄ›j zaklepete, tak by se
mÄ›l ozvat dutý zvuk. Je to v poÅ™ádku, rozleÅ¾í se po chvíli.  BájeÄ•nou dobrou chuÅ¥!Kristýna 
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