Potrebujete:
500 g muka hladka
1 kocka droZdie

olej olivovy

paradajky v konzerve lipané

mozzarella
bazalka

1 lyzZica sol

350 ml voda

0

Celkovy Cas pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 10 - 15 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Naroc¢nost’ pripravy: rahké
Pocet porcii: -
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Talianska focaccia biela a
cervend

Prineste si kisok Talianska priamo do vase;j
kuchyne...

Postup:

Drozdie rozpustime v 350 ml vlaznej vody,
priddme 500 g muky a polievkovu lyzicu soli.
Vypracujeme cesto. Cesto m& byt’ trochu
redSie, potom je focaccia méaksia,
nadychanej$ia. Nechame ho vykysnut’, kym
zvacsi svoj objem asi dvakrat.

Medzitym dobre ponatierame plech olivovym
olejom a pofrkame par kvapkami vody.

Cesto vyvalkame a vykrojime okruhle kolaciky.

Niekol'ko kolagikov uloZime na plech bez
d’al8ich prisad. Tie eSte natrieme na povrchu
olivovym olejom a znovu pofrkame kvapkami
vody. Bez tej vody by boli kolaciky na povrchu
prili§ chrumkavé. Po vrchu mierne posolime.

Na zvysné kolaciky natrieme paradajky,
posypeme bazalkou a navrch polozime platok
mozzarelly. Povrchu mierne posolime.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

PecCieme pri 200°C, kym chytia
Zltkasto-hnedastu farbu. Ak nemame ¢as robit’
okruhle kolaciky, cesto mézeme tiez upiect na
plechu vkuse.
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