Focaccia s
grilovanou slaninou
a smazenym vejcem

Ingredience:
Focaccia

500 g hladka mouka
5 g susené drozdi
400 ml voda

1ks Salotka

snitka rozmaryn
Cukr

sl

Hrubozrnna morska sl
Olivovy olej

Napln

100 g Anglicka slanina
1ks Cerstvé vejce
Maslo

Plocholista petrzel
Rukola

Parmazan

Postup:

Do hlubsi misy dame mouku, na jemno nasekanou Salotku, rozmaryn a drozdi. Pfidame vodu,
trochu oleje, Spetku cukru, lehce osolime a vareckou nebo hnétatem vypracujeme Fidsi tésto.
Prikryjeme utérkou, ddme stranou na teplé misto a nechame 20 minut vykynout.

Po vykynuti zpracujeme navlhéenyma rukama tésto do placek libovolného tvaru. Kazda placka by
méla byt vysoka minimalné 1 cm. Placky dame na plech vymazany olivovym olejem (nebo na
pecici papir), zakapeme olivovym olejem, posypeme hrubozrnnou morskou soli s rozmarynem a
prsty vSe lehce vtla¢ime do tésta. Nechame 5 minut odpocinout, viozime do trouby predehraté na
200°C a peCeme 10 az 12 minut.

Bé&hem toho, co se focaccia pece, si na panvi opeceme slaninu do kifupava a ddme stranou. Na
vypeku ze slaniny pfipravime smazené vejce (volské oko) tak, aby byl Zloutek stale tekuty.
Nasekanou petrzel smichame s kouskem zmeéklého masla.

Upecenou focacciu rozfizneme, namazeme petrzelkovym maslem a spodni ¢ast poklademe
opecenou kfupavou slaninou, rukolou a hoblinkami parmazanu. Jako posledni pfiddme smazené
vejce, kde Zloutek lehce nafizneme nozem a priklopime vrchni ¢asti focaccii.






