Domaci focaccia s Tylzskym
syrem a pomazankou
z grilovanych paprik

@ 30 minut + doba kynuti a pe¢eniaro¢nost @ @O O

Ingredience

¢ 500 g hladké mouky

¢ 300 ml vlazné vody

e 21 g drozdi

e 15gsoli

* 40 g olivového oleje

¢ 1 baleni Tylzského syra
¢ 1 baleni vepiové Sunky
¢ 1 Izi¢ka sladké papriky

* 1 |Zicka suSeného Cesneku
* 200 g Jihoeského Zerve
¢ 1 hrst pazitky

¢ 1 Cervena paprika

e sul

* pepf

* 2rajCata

¢ ledovy salat

Navod na pripravu:

V misce smichame mouku, vlaZznou vodu, drozdi, olivovy olej a s(l. Vypracujeme tésto a nechame jednu hodinu
kynout. Poté tésto vlijeme na plech vylozeny pecicim papirem a potfenym olivovym olejem. Nechame dalsi
hodinu kynout. Po vykynuti té€sto potfeme olivovym olejem a prsty vytlacime do tésta dulky. Peceme v pfedehraté
troubé pfi 230 °C cca 30-35 minut.

Papriku opeceme v troubé pfi 250 °C do tmavé barvy, pfipadné ji opalime flambovaci pistoli. Po upeceni ji
zabalime do potravinové félie. Po 10 minutach papriku oloupeme, vydlabeme a nakrajime na malé kosticky.
Nakrajenou papriku smichame s JihoCeskym Zervé, sladkou paprikou, susenym ¢esnekem, nakrajenou pazitkou,
osolime a opepfime. Po upeceni focacciu nechame vychladnout, nakrajime ji do tvaru &tverce, rozfizneme,

namazeme pomazankou a dovnitf viozime ledovy salat, rajcata, Sunku a TylZsky syr.
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