
1 / 1

Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� it�lij�nski kruh foc�ccio

4 kosi Svinjskih rebrc

4 žlice Sončničneg� olj�

100 ml J�bolčneg� sok�

20 g M�sl�

4 celi Koruzni storži

4 žlice  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

Z� it�lij�nski kruh foc�ccio

400 g Gl�dke pšenične moke

200 g Pšeničneg� zdrob�

1 z�vitek Suheg� kv�s� (7 g)

2 g Sl�dkorj�

400 ml Tople vode

Oljčno olje

2 Vejici rožm�rin�

50 g Oliv iz koz�rc�

2 žlički  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

6 g  Morsk� sol jodir�n�

Svinjsk� rebrc� z rožm�rinovo
foc�ccio

120—140 Min

Pripr�v�

1 Svinjsk� rebrc� spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�timi

bris�č�mi, n�to p� jim odstr�nite t�nko kožico n� spodnji str�ni. Z�čimbno

meš�nico Ž�r M�gic dust Kot�nyi zmeš�jte s sončničnim oljem, n�to p� z

zmesjo n�trite svinjsk� rebrc�. Slednj� z�vijte v pl�stično folijo z� živil� in jih

z� vs�j 2 uri (še bolje čez noč) post�vite v hl�dilnik, d� se okusi dobro

premeš�jo.

2 Pripr�v� foc�ccie: V skledo stresite moko, pšenični zdrob, suh kv�s, sol,

sl�dkor in z�čimbno meš�nico Ž�r M�gic dust Kot�nyi ter vse skup�j dobro

premeš�jte. V sredini n�redite j�mico ter v�njo vlijte toplo vodo in m�lo

oljčneg� olj�. Z vilic�mi poč�si meš�jte vodo in zmes moke, n�to p� z rok�mi

1–2 minuti pregnetite v testo. Testo položite n� pomok�no delovno površino

ter g� pribl. 5 minut gnetite in trg�jte (testo položite predse ter istoč�sno

eno roko pom�knite str�n od teles�, drugo p� proti telesu, testo zložite

skup�j in ponovite). Gotovo testo položite v skledo. Pokrijte in pustite

vzh�j�ti vs�j 30 minut. (Čim dlje, tem bolje.)

3 Svinjsk� rebrc� položite n� ž�r ter jih pri z�prtem pokrovu in posredni vročini

(pribl. 120 do 140 °C) pecite 90 minut. Rebrc� vs�kih 20 minut prem�žite z

j�bolčnim sokom. Če želite, l�hko rebrc� n� koncu hitro popečete pri

neposredni vročini, dokler niso hrustlj�v�. Z�vijte jih v �luminij�sto folijo in

pustite 10 minut, d� se okusi premeš�jo.

4 Z� peko foc�ccie segrejte pečico, in sicer n� 200 °C pri segrev�nju z zgornje

in spodnje str�ni. Z oljčnim oljem n�m�stite nizek pek�č. Ko je testo z�

foc�ccio dovolj č�s� vzh�j�lo, g� z rok�mi oblikujte v dve okrogli lepinji,

debeli pribl. 1,5 cm, ter položite n� pek�č. Z vilic�mi večkr�t prebodite.

Rožm�rin in olive potisnite v testo. N� koncu z�činite s soljo, poprom in m�lo

oljčneg� olj� ter v pečici pecite pribl. 15 minut, d� kruh zl�to porj�vi.

5 Koruzne storže prem�žite z m�slom, n�to p� z�činite s soljo in poprom ter n�

ž�ru popecite z vseh str�ni.

6 Svinjsk� rebrc� in koruzne storže preložite n� krožnike ter postrezite s

foc�ccio. To jed l�hko spečete tudi v pečici: Pri segrev�nju z zgornje in

spodnje str�ni pecite 90 minut n� 140 °C. Rebrc� vs�kih 20 minut prem�žite

z j�bolčnim sokom. Po 90 minut�h vklopite funkcijo ž�r� in pecite, dokler

niso svinjsk� rebrc� hrustlj�v�. Z�vijte jih v �luminij�sto folijo in pustite 10

minut, d� se okusi premeš�jo.


