Focaccia - plneny taliansky chlieb

Potrebujeme

®* -500 g muka T 650

® -2 ¢lsol, 1 ¢l cukor

® - 15 g drozdie

® - 375 ml teplej vody

* - 3 pl olivovy olej

- 350 g Sunka v celku

® - 250 g mozzarela

® - 3 paradajky

® - oregano, bazalka

® - 2 ks Karicka Crievko

® - 150g Sampindénov

®* - maslo na potretie

® - hrubozrnna sol

* - lanové a sezamové
semiacko

Postup

V 0.75 dcl vody rozdrobime 15 g drozdia, priddme mokka
lyzicku cukru a Stipku soli a nechame odpocivam 10min
prikryté. Preosejeme si 500 g hl. muky typ T 650,
priddame 1 a pol lyzicky soli. Pridame 3 Pl olivového oleja,
kvédsok a 3 dcl teplej vody, vymieSame hladké cesto,
lepivé. Premiestnime na podlozku, rukami cesto
spracujeme na bochnik. Misku si potrieme olejom a
bochnik cesta vratime do nej, prikryjeme a kysnut
nechame 1.5 hod. Po vykysnuti si ho na doske rozdelime
na dve Casti, opat spracujeme na bochniky, nechdme
kysnut 10min. Z prepasirovanych paradajok, prip. z
cerstvych, oregana, trosku soli, korenia, bazalky
vymieSame kasu, s ktorou natrieme rozvalkany bochnik.
Valkdm rovno na maslom vymazanom plechu a
vytahujem smerom von. Na paradajky poukladdme
nakrajané sampinény, sunku, Karicku, prepichneme a
vytlacame na povrch, priddme listy Spenatu a paradajky
a mozzarelu. Vyvalkame druhy, prikryjeme, natrieme
olejom, posypeme solou a semiackami. PeCieme na 190-
30min, pokvapkame olejom, chlebik zmakkne.
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