Italské pecivo Foccacia

500 g hladké nebo polohrubé mouky

300 ml vlazné vody

1 1ziCka cukru

1/2 kostky drozdi (asi 21 g)

morska sul (do tésta 2 1ZiCky a dalSi na posyp)
2 polévkové Izice olivového oleje

(na napli oblibené dobroty: drcena rajcata, olivy apod.)

Z vody, drozdi a cukru rozmichame a nechame vzejit kvasek.

Tim zadélame tésto z mouky, soli a oleje a nechame asi pul az hodinu pod utérkou vykynout.
Po vykynuti vyklopime na pomouceny val a rozdélime tésto na poloviny az tretiny, jesté lehce
prodélame a pfeneseme na plech s pecicim papirem a vytvarujeme pfiblizné do obdélniku.
Nechame lehce nakynout a pfed pecenim posypeme bohaté soli a prsty vmackame do tésta.
Peceme ve vyhfaté troubé na spodni a horni ohfev pfi 240 °C asi 15 minut.

Tip: Ochutit miZeme posypanim susenymi bylinkami nebo pfidanim bylinek do tésta. Na svacinku je
vyborné také vylepsit pokrajenymi susenymi rajCaty nalozenymi v oleji a pokrajenymi olivami.

Pokud chceme pfidavat naplné, tésto pfed peCenim pfeloZime na polovinu a napln schovame nebo
zavineme podobné jako Strudl. Solime az po prelozeni. PeCeme ve vyhfaté troubé& na spodni a horni
ohfev pfi 230 °C asi 15-17 minut, protoze vySSi vrstva tésta vyzaduje delSi ¢as propeceni.

Pokud mate pecici kamen, viele doporucuji péct toto pecivo na ném (radéji s pouzitim peciciho
papiru). Kamen prohfejte palhodinku na spodni a horni ohfev pfi 240 °C a pecte asi 10 minut.
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