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Bliihende Focaccia
Friihiing | [ Gemiise
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Das Mehl in eine Schissel sieben und eine Mulde hineindrtcken.
Das Wasser in die Mulde gieBen, die Hefe hineinbréseln, mit dem
Zucker und etwas Mehl vom Rand bestreuen und zugedeckt an
einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Den Rosmarin und
den Thymian waschen und trocken schitteln. Die Blattchen bzw.
Nadeln von den Zweigen streifen und sehr fein hacken. Das Salz,
das Olivendl, den Pfeffer und die gehackten Krauter zum Vorteig
geben und alles mit dem Knethaken der Kiichenmaschine zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache 2 cm dick zu einem Quad- rat ausrollen und
zugedeckt erneut 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf
220 °C (Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Fir den Belag das Gemise waschen. Vom griinen Spargel die
Enden abschneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in Ringe
schneiden. Die Kirschtomaten je nach Form halbieren oder in
Scheiben schneiden. Das Grin der Frihlingszwiebeln etwas
abschneiden und die Zwiebeln je nach GréBe langs halbieren. Die
Paprika entkernen und in Streifen oder Wrfel schneiden. Den
Focaccia-Boden auf das Backblech legen, dekorativ mit dem
GemUse sowie den Krautern belegen und mit etwas Olivendl
betraufeln. Im heiBen Ofen in ca. 25 Minuten goldgelb backen.

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

500 g Dinkelmehl, Type
630

200 ml lauwarmes Wasser

Y2 Wrfel frische Hefe (21
g)

1 Prise heller
Rohrohrzucker

1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
1TL Meersalz

50 ml Olivendl

etwas frisch gemahlener
Pfeffer aus der Mihle

FUR DEN BELAG:

2 Bund dUnner griner
Spargel

1 Handvoll verschiedene
(wenn moglich)

Kirschtomaten

2 kleine rote Zwiebeln
2 Frihlingszwiebeln
Y3 roter Paprika

Y3 gelber Paprika

1 Zweig Thymian mit
Bliten

1 Zweig Rosmarin
etwas natives Olivendl

etwas Dinkelmehl fir die
Arbeitsfliche Backpapier


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=brotgeback
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gartenparty
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

fur das Backblech



