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Focacia z kurczakiem, oliwkami, suszonymi pomidorami
i Swieza bazylia

NAGRODA GLOWNA

Sktadniki:

* 10 g Swiezych drozdzy

®* 150 ml cieptej wody

®* 250 g maki

* 1 tyzeczka soli

* oliwa z oliwek

* 2 tyzeczki gruboziarnistej soli morskiej

®* rozmaryn, tymianek lub oregano (dowolnie)
® 10 oliwek

* 309 suszonych pomidoréw

® 200 g piersi z kurczaka



Sposdéb wykonania:

* Drozdze skruszy¢ do kubka, dodac¢ 60 ml cieptej wody, pét tyzeczki
cukru i 2 tyzki maki. Wymieszad i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia, na okoto 20 minut.

* Make przesia¢ do miski i wymieszac z 1 tyzeczka soli oraz 1 tyzka
oliwy z oliwek. Doda¢ drozdze oraz reszte cieptej wody. Sktadniki
wymiesza¢ w misce drewniang tyzka, potaczy¢ w kule. Ciasto
wytozy¢ na posypany maka blat. Wyrabia¢ przez 15 minut, az bedzie
gtadkie i elastyczne.

* Na blacie rozsmarowac jedng tyzke oliwy, wytozy¢ ciasto i
rozwatkowac je na okoto 30 cm placek. Blache do pieczenia
wysmarowac oliwg i wytozy¢ na nig rozwatkowane ciasto. Przykry¢
przezroczysta folig i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia, na
1,5 godziny. Piekarnik nagrza¢ do 220°C.

* Ciasto posypac solg morska i ewentualnie ziotami. Wytozy¢ oliwki,
suszone pomidory i pokrojong w kostke piers z kurczaka. Odstawic
ponownie do wyrosniecia na godzine. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec przez 15 - 20 minut na ztoty kolor. Focaccie
podajemy z skropiong oliwa.



