Wioska Focaccia i hiszpanski szasztyk
z krewetkami, chorizo i limonka

Skiadniki

Drozdze

Maka

Sol

Kietbasa Chorizo
Krewetki
Limonka

Sol morska
Gatgzki rozmarynu
Czerwone wino
Chilli

Czosnek

Natka pietruszki
Oliwa z oliwek
Masto

Przygotowanie:

Wioska Focaccia

1.

Poniewaz przygotowanie Focaccii jest nieco czasochtonne, od razu zabieramy sie za przygotowanie
ciasta. Do miski wsypujemy drozdze i zalewamy je letnig wodg. Mieszamy tak, aby doktadnie sie
rozpuscity. Do drozdzy dodajemy 1 kilogram maki oraz okoto 7 gramoéw soli. Catos¢ mieszamy.

. Blache wyktadamy papierem do pieczenia, ktory obficie smarujemy oliwg z oliwek. Blacha zapewni nam

zabezpieczenie dzieki ktoremu ciasto nie rozleje sie na grillu, ustawimy jg na specjalnym kamieniu do

pleczywa.

. Kiedy ciasto jest dobrze wymieszane, wyktadamy je na papier do pieczenia, po czym kilka razy

zawijamy w tak zwang “koperte” i naktuwamy lekko palcami. Dzieki temu ciasto “napowietrzy sie” i
bedzie puszyste. Ciasto odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 40 minut, aby wyrosto.

. Kiedy ciasto wyrasta, my zabieramy sie za przygotowanie szasztykow. Na szpadki nabijamy surowg

kietbase chorizo, krewetke i limonke, powtarzamy tg kolejnos¢ do momentu, az szasztyk bedzie
gotowy.

Po pierwszym wyrastaniu ciasta, musimy powtorzy¢ czynnosci, jakie wykonywaliSmy na poczagtku.

Wmsto kilkakrotnie w koperte i naktuwamy palcami, po czym odktadamy na kolejne
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20 minut.

6. tgcznie po okoto pottoragodzinnym wyrastaniu ciasta, przyszedt moment na jego pieczenie. Ciasto
nalezy nieco rozptaszczyc, delikatnie naktu¢ palcami, polac obficie oliwg, dodac¢ gatgzki rozmarynu oraz
sol morskg. Tak przygotowane ciasto uktadamy na grillu w temperaturze okoto 200°C i zamykamy
pokrywe grilla. Nalezy zwracac¢ uwage na proces pieczenia ciasta, aby nie przypalito sie.

7. Szasztyki grillujemy tradycyjnie na ruszcie. Kiedy bedg juz prawie gotowe, na osobnej patelni
redukujemy wino i moczymy w nim szasztyki. Do zredukowanego wina dodajemy masto, chilli, natke
pietruszki oraz czosnek. W ten sposob powstata emulsja, ktorg polejemy szasztyki tuz przed podaniem.

Nasza witosko-hiszpanska wariacja prosto z grilla jest juz gotowa. Prezentuje sie pieknie i kolorowo, smakuje
wysmienicie. Propozycja idealna na letnig kolacje lub obiad.

Smacznego!
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