FOCACCIA estic

TEIG: BELAG:

400 g Weizenmehl Olivenol

100 g Hartweizengriel$ grobes Meersalz

300 ml Wasser (lauwarm) Krauter

1/2 Wiirfel Germ weitere Zutaten nach Lust & Laune
1TL Salz

1TL Zucker

Teig:

Das Mehl in die Schiissel eurer Kiichenmaschine geben, eine kleine Mulde formen und hier die Hefe hineinbrdseln.

Den Zucker hinzufiigen und mit etwas lauwarmen Wasser aufgieBen. Kurz an einem warmen Ort ruhen lassen.

Nach ca. 15min das HartweizengrieR, das Salz, das restliche Wasser und das Olivendl hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten. Diesen dann fiir mindestens eine Stunde abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

AnschlieBend den Teig teilen und jeweils zu einem Fladen ausrollen. Auf ein Backblech geben und nach Wunsch belegen.

In unserem Fall 1x mit Schafkase & Oliven und 1x mit Tomaten und Kautern. Zum Schluss mit Olivendl & groben Meersalz bestreuen
und nochmal kurz rasten lassen.

Im vorgeheitzen Rohr bei 220 Grad (Ober - Unterhitze) fiir ca. 20min backen!

Noch warm mit einem Glas Rotwein oder als Beilage zu einem sommerlichen Salat genieen.
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CHRISTOPHORUS

SMCHER MEHE ERLEBEN




