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PIZZA
Focaccia

35 Minuten / Leicht / Herzhaft

Die Focaccia ist ein italienischer Hefeteigfladen, der in den letzten Jahren groBe Beliebtheit erlangt hat.
In Italien ist die Focaccia urspringlich ein traditioneller Teil des Frihsticks. Mittlerweile hat sich die
Focaccia aber auch zu einer populdaren Zwischenmahlzeit entwickelt. Dank Hefeteig wird das Fladenbrot
fluffig leicht, Olivenél sorgt fiir ein knuspriges AuReres und Salbei, Rosmarin & Co bringen feine
mediterrane Aromen mit.

ZUTATEN:

3 Tassen helles Dinkel- oder Weizenvolkornmehl
1 Packchen mit 7 oder 8g Trockenhefe
etwa 1 Tasse warmes Wasser
1 Teeldffel Krduter der Provence
1 Essloffel Oregano
Ol zum GieRen

ZUBEREITUNG

Das Mehl mit den Krautern, der Hefe und dem Salz mischen, das Wasser dazugeben und einige Minuten lang zu einem weichen
und elastischen Teig kneten. In eine Schiissel geben, fest abdecken und 1,5 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen. Nun
den Teig noch einmal ein wenig kneten. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, dann den Teig mit den Fingern zu einem
Kuchen formen. Den gewlinschten Belag in den Teig driicken, mit Olivendl GbergieRen, mit Oregano und Meersalz bestreuen.
Anschliefend 20 Minuten bei 200°C backen. Unser Tipp: frische Karuter wie Rosmarin und Meersalz oder passend zur Saison:
Stinpilze in Scheiben. Buon Appetito!



UNSERE PRODUKTEMPFEHLUNGEN
TUMAI Olivendl Extra-Vergine DOP Goldfolie 100% Italien von Anfosso

BUON APPETITO!

Weitere Rezepte auf waurig.com/rezepte
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https://waurig.com/rezepte

