ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky

Focaccia s Cerstvym syrem

Ingredience pro 4 osoby

350 gr Mouka Manitoba

180 mi Vlazna voda

50 gr Olivovy olej extra panensky
5gr sal

700 gr Syr Crescenza (Stracchino)

Obtiznost
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Priprava: Vareni: Odpocinek:
30 15 60

min min min
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180 ml vlazné vody 30 groleje

Vlaznou vodu smichdme s olejem a se soli a rozmichdme, aby se sl rozpustila...

350 gr mouky Manitoba

Na vale vytvorime fontanku z mouky, do které pfiljeme trochu vody s olejem...



Zacneme zpracovavat tésto. Vodu pfilivame po troSkach a podle potfeby. Pomahame si
nejprve vidlickou...

Poté, co se vSechna voda absorbovala, pokracujeme rukama. Vypracujeme hladké a elastické
tésto (bude to chtit pfiblizné 10-15 minut). Pokud je tésto pfilis suché, pridame dalsi 2 1zice
vlazné vody, anebo v opacném pfipadé popraSime moukou...



Az ziskate jednotvarné tésto, nahradte jej hakem hnétacim. Nechame hnist 5-7 minut...



Jakmile je tésto hotové, vytvofime z néj bochanek, ktery zabalime do utérky a nechame hodinu
odpocinout...

Bochanek rozkrojime na 2 ¢asti, mezitim co pracujeme s jednim, druhy zabalime do utérky...



Vyvalime velmi tenky plat o vysce méné nez 1 mm...

Pokud jsme dostate¢né zruc¢ni, mlzeme tésto vypracovat zcela ru¢né, podobné jako u pizzy.
Nejprve tésto vytvarujeme prsty...



Poté polozime ruce pod tésto a tocivym pohybem tésto natahujeme. Ddvdme pozor, abychom
ho neroztrhli...

Plech o rozméru cca 37 x 30 cm vymazeme olejem...
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Preneseme vyvaleny plat na plech a tésto jesté natdhneme, abychom ziskali co nejjemnéjsi,
skoro prihledné tésto. Pokud se ndm tésto potrhd, slepime jej prsty...

700 gr syru

Pomoci IZzice polozime na tésto hromadky syru. MGzZe se Vam zdat, Ze je syru hodné, pri peceni
se syr vsak velmi zredukuje...



Stejnym zplsobem vyvalime i druhy plat, kterym pokryjeme prvni ¢ast se syrem. Opét tésto
natahujeme, aby bylo co nejjemnégjsi...

Nozikem odstranime prebytecné tésto...
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Dobre utésnime kraje, aby syr béhem pecleni nevytekl...

Prsty tésto na 8-10 mistech protrhneme, aby mohl béhem peceni unikat vzduch...



20 groleje

Focacciu dikladné potfeme zbylym olejem...



Peleme ve velmi dobre predehraté troubé na 250 °C (i vice pokud mate moznost - 270-320 °C
4-8 minut) 10-15 minut, dokud neziska nazlatly vzhled, neza¢nou se tvofit bubliny a hnédé
skvrny. Focacciu poddvame zasadné ihned.
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