coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Chlieb Fougasse

Na pripravu fougasse budete potrebovat’ (dva bochniky):

260 ml vlaznej vody, 2 lyzicky susenych kvasnic, 2 lyzicky cukru, 530 g hladkej muky, 2 lyzicky soli,
I stracik cesnaku, 8o g olivového oleja Borges extra virgin, olej Borges extra virgin navyse pred
pecenim, olivy, rozmarin, vlocky morskej soli

A TAKTO NATO:

Do vlaznej vody nasypte cukor, drozdie a po 5 minatach premiesajte. Nechajte kvasok podrast’.
Miku so sol'ou v mise premiesajte a uprostred vytvorte jamku. Do nej nalejte vykysnuty kvasok
a vareskou zamiesajte tol’ko muky, aby vzniklo riedke cesticko. Nechajte § — 10 minat odpocivat’,
azsav riedkom ceste vytvoria bublinky:.

Na miesenie pouzite robot s hakovym nastavcom. Pridajte pretlaceny cesnak, prilejte do misy 8o
golejaa mieste cca 1o minat. Vznikne lesklé, mierne lepkavé cesto.

Na ruky si rozotrite lyZicu olivového oleja, vyberte cesto z misy a poriadne ho ponatierajte
olejom na rukach. Cesto vlozte do Cistej misy, prikryte potravinovou féliou a nechajterazra %
hodiny kysnit’. Po vykysnuti rozdel'te na dve rovnaké polovice.

Dva plechy na pecenie vystel'te papierom na pecenie a jemne popraste muikou. Cesto roztlacajte
do ovalneho tvaru asi 30 cm dlhé a 1 cm hrubé. Na vyrezavanie pouzite cukrarsku stierku.
Narezte cesto po dlzke a d'alSich 6 zdrezov po stranich. To isté opakujte aj s druhym cestom.

Na zaver poukladajte olivy, malé vetvicky rozmarinu a posypte vlockami soli. Polejte olivovym
olejom a nechajte este 15 minat odpocivat’ na teplom mieste. Predstavivosti sa medze nekladu,
druhy chlieb dozdobte paradajkami (Cerstvymi, alebo susenymi), ¢ervenou cibulkoua pod.



