Suroviny

500 g hladké mouky

20 g pivnich kvasnic

2 sttedné velké brambory
1zicka cukru

PREDKRMY

© Alice pro Gran Moravia

10 malych raj¢atek

extra panensky olivovy olej
oregano

sal

FOCACCIA PUGLIESE S RAJCATKY

ALICE PRO GRAN MORAVIA

Recept pfipominajici viiné a chuté Puglie. Focaccia je vynikajici
nejenom hned po upeceni, ale i nasledujici den. Chut a viiné vam

budou odménou za vynaloZenou praci.

Ptiprava:

Brambory nakrdjejte na kousky a uvatte. Po uvateni je rozmackejte vidlickou, vodu z vateni
brambor si ponechte. Pivni kvasnice rozpustte v trose vlazné vody z brambor a pfidejte na
$picku 1zicky cukru. Prosejte mouku a smichejte ji s kvasnicemi, ¢tyfmi IZicemi oleje, 1zickou
soli a rozmackanymi bramborami. Vypracujte tésto (pro spojeni pouzijte vodu z brambor).
Tésto musi byt mékké. Nechte asi dvé hodiny kynout prikryté vlhkou utérkou. Umyta
raj¢atka nakréjejte na poloviny. Vykynuté tésto znovu propracujte a rozvalejte na olejem
vytfeny plech vyloZeny peéicim papirem. Na tésto polozte rajéitka, lehce posypte soli a
oreganem a pokapejte dostatecnym mnozstvim oleje. Pecte v troubé pti 220°C asi 30 minut.
Vysledna focaccia musi byt uvnitt mékkd a navrchu kiupava.
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