JERNEJ KITCHEN
FOKACA S KROMPIRJEM IN ROZMARINOM

Fokaca s krompirjem in roZmarinom je cudovit recept za italijanski kruh pripravljen brez gnetenja.
Odlicen prigrizek, predjed, ali glavna jed.

PRIPRAVA: 15

ZA 12 KOSOV

MINUT

VZHAJANJE: 4 URE

PECENJE: 30

MINUT

CAS SKUPA]: 5 UR

FOKACA S KROMPIRJEM IN
ROZMARINOM

500 g gladke bele moke, tip 00

79 suhega kvasa ali 14g sveZega
kvasa

10 g soli

6 Zlic olivnega olja

5 Zlic DROGA dobrote paradiznikove
Salse

150 g DROGA dobrote krompirjeve
solate

1 strok Cesna

2 vejici rozmarina

2 Zlici olivnega olja

1 Zlica cvetlicnega medu (poljubno)
Oglas

TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda

kuhalnica

pekac 25 cm x 30 cm
cedilo

papirnata brisacka
skodelica

PREMESAMO SESTAVINE ZA TESTO

V skledo stresemo moko, kvas, sol in 450ml vode. S kuhalnico
premesamo. S kuhalnico mesamo 2 minuti. Masa bo zelo redka
in bolj tekoca.

NASVET

VZHAJANJE

povrsini. V naoljeno skledo vlijemo testo za fokaco in pokrijemo
z zivilsko folijo. Postavimo v hladilnik za 12 ur, ali ¢ez noc¢ (do
16 ur) ali pa vzhajamo na sobni temperaturi 3 - 4 ure, da se
zmes potroji.

DRUGO VZAHAJANJE V PEKACU

Pekac velikosti 25 cm x 30 cm namastimo z dvema zlicama olja
po celotni povrsini. Vzhajano testo z namas¢eno kuhalnico
nekajkrat prelozimo. Prestavimo ga na pripravljen pekac ter ga
z naoljenimi rokami nezno razporedimo po celotnem pekacu.
Postavimo na stran za 1 - 2 uri, da testo lepo naraste in postane
lahko in zra¢no. ReSetko damo na sredino pecice in pecico
segrejemo na 230 °C.

FOKACA S KROMPIRJEM

Po vzhajanem testu z Zlico pokapljamo paradiznikovo omako -
SalSo. S prsti nezno in rahlo nekajkrat prisnemo po celotni
fokacCi, da bo fokaca bolj zracna in so¢na. Krompirjevo solato
odcedimo in rahlo osusimo s papirnato brisacko. Krompir
razporedimo po fokaci. Postavimo v pecico in pecemo 30 - 35


https://www.droga.si/si/nase-dobrote/omake/paradiznikova-omaka-salsa/
https://www.droga.si/si/nase-dobrote/omake/paradiznikova-omaka-salsa/
https://www.droga.si/si/nase-dobrote/vlozena-zelenjava/krompirjeva-solata/

minut pri 230 °C, oziroma tako dolgo, da je je fokaca na vrhu in
spodaj zlato rjavo zapecena.

PRELIV IN POSTREZEMO

Medtem ko se fokacCa pece, pripravimo preliv. V skodelici
premesamo sesekljan Cesen, drobno sesekljan rozmarin in dve
7lici olivnega olja. Se po vro¢i fokaci pokapljamo preliv. Preden
razrezemo in postrezemo, poljubno pokapljamo Se z medom.
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