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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

300 g Polnozrn�te pirine moke

200 g Gl�dke pšenične moke

330 ml Ml�čne vode

1 z�vitek Suheg� kv�s�

1 žličk� Ner�finir�neg� trsneg�

sl�dkorj�

3 žlice Oljčneg� olj�

120 g Zelenih in črnih oliv

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� prem�z in posip

3 žlice Oljčneg� olj�

1 žličk�  Rožm�rin listi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Pirin� foc�cci� z oliv�mi

60—90 Min

Pripr�v�

1 Moko presejte v skledo z� meš�nje. Dod�jte kv�s, sol in sl�dkor.

2 Dod�jte vodo in oljčno olje ter gnetite, d� dobite mehko testo.

3 Oliv�m odstr�nite koščice in jih grobo seseklj�jte. N�to olive dod�jte v testo

in ponovno n� kr�tko pregnetite.

4 Kroglo iz test� potresite z moko, pokrijte s kuhinjsko krpo in pustite, d� 30

minut vzh�j� n� toplem mestu.

5 Testo položite n� pek�č, obložen s p�pirjem z� peko, in oblikujte v 2 cm

debel pr�vokotnik.

6 S prsti n�redite nek�j lukenj v testo, n�to p� pokrijte in pustite, d� vzh�j�

n�d�ljnjih 30–40 minut.

7 Pečico segrejte n� 220 °C. Vst�vite foc�ccio in jo pri kroženju vročeg� zr�k�

pecite 15 minut, d� post�ne zl�to rj�v�. N� dno pečice post�vite skodelico z

vodo, d� bo foc�cci� še lepše vzh�j�l�.

8 Medtem oljčno olje premeš�jte z grobo seseklj�nim rožm�rinom, soljo in

z�činjenim česnom.


