Focaccia s cervenou cibuli
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Suroviny

Porce: 1

- mouka na krehké tésto 1 kg
. sul 15 ml

- suSené drozdi 10 g

- maslo 390 ml

- voda 625 kg

- Cervena cibule 2 ks

- Cerstvy rozmaryn 15 ml

- olivovy olej 30 ml

- hnédy cukr 15 ml

- balzaMIKOVY OLEJ 10 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Dominikanska republika

Pocet porci: 1
Postup:

1

Smichejte mouku se soli a cukrem, pridejte rozdrobené drozdi a promichejte. Do mouky vetrete
maslo a postupné pridavejte vlaznou vodu. Hnétte do mékkého tésta, mizete pridat trochu vody,
pokud by tésto bylo priliS suché.

2


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Tésto valejte a hnétte asi 10-15 minut, dokud nebude vlacné a pruzné. Nechte ho kynout na teplém
misté, dokud asi nezdvojnasobi svij objem.

3

Rozklepeijte tésto a vytvarujte ho do obdélniku, nebo ho vtlacte do obdélnikového pekace. Posypte
tésto rozmarynem a cibuli nakrdjenou na tenké mésicky, prikryjte potravinovou félii a znovu nechte
na teplém misté kynout.

4
Smichejte olivovy olej, cukr, ocet a prelijte smési cibuli. PeCte 25 minut. Potom prelijte chléb
zbytkem olejové smési a pecte dalSich 5 minut, dokud povrch nezkaramelizuje a nebude zlatohnédy.

Poznamka:

recept na 1 - 2 chleby (dle velikosti)

Variace:

° Plnéna focaccia je oblibend i pri grilovani. Udélejte tésto podle boda 1-3 a rozdélte ho na dva dily.
Tésto vtlacte do dvou pizzovych forem nebo jinych kruhovych forem a ty polozte na pricky v troubé.

Tésto posypte hrubou soli a nechte ho 15-20 minut stat. Potom predehrejte troubu na 180 °C, pecte
chléb 20 minut a nechte ho vychladnout. Rozriznéte chleba podélné a naplnte jej napriklad mixem z
grilované zeleniny, jako je maléd dyne, lilek, zeleny pepr a houby. Zabalte kazdou focacciu do alobalu
a pecte dalSich 25 minut na 180 °C. Potom je z folie vybalte a pecte jesté 5 minut. Narezejte chleba

na klinky a podavejte.



