Ciabatta

200 g hladké mouky

200 g polohrubé mouky

100 g pSenicné chlebové &i Spaldové mouky (Ize nahradit béZnou hladkou ¢i polohrubou)
300 ml vlazné vody

1 KL cukru

1/2 kostky drozdi (asi 21 g)

2 1ZiCky morské soli

2 polévkové Izice olivového oleje

(150 g "lievito madre" aneb sladkého pSeni¢ného kvasu, pokud ho mame)

Nejméné pracné je nechat vypracovat tésto v pekarné nebo robotu, ale Ize to samoziejmé i ru¢né.

Nejdfive z vody, drozdi a cukru rozmichame a nechame vzejit kvasek. Ke vzeslému kvasku pfidame
mouky, sul, olej, vypracujeme tésto a nechame asi pll az hodinu vykynout.

Po vykynuti vyklopime tésto na pomouceny val (pro rustikalngjSi vzhled na to pouzijeme polohrubou
az hrubou mouku), tésto rozdélime na poloviny, prsty vytvarujeme pfiblizné do obdélniku (a
poklademe naplini). Pfehneme podélné na tretiny, rozkrojime koleCkem na pizzu na 6 az 8 dild,
pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem spojem tésta doll. Totéz udélame i s druhou
polovinou tésta. Nechame takto pfipravené lehce nakynout pod igelitem, aby neosychalo, a peCeme
ve vyhraté troubé na spodni a horni ohfev pfi 230 °C asi 15 minut.

MuzZeme upéct bez napling, pak Ize prokrojit a bézné naplnit.

Velmi chutnou variantou je potfeni bazalkovym pestem, pokladenim pokrajenymi olivami Ci
suSenymi rajcaty.

Tradicni tvar je obdélnikovy, ale ob€as nakrajim uzsi dilky a opakované je preto€im (Sroubovitym
pohybem).

Z poloviéniho mnozstvi tésta Ize udélat 12 Snekd v horkovzdusné fritéze. V ni tedy peCeme celkem
24 minut pfi 200 °C (pec€u ve dvou vrstvach 8 minut, pak vyménim pozice a nakonec oto¢im spodni
stranou nohoru a dopecu 4 a 4 minuty, opét s vyménénim pozic.)

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



