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Mediterrane Foccacia

Schritte: 12 Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zutaten 4-6 Portionen
Fir den Teig: 300 g Weizenmehl
200 g HartweizengrieB (Semola di grano dur) 21g frische Hefe
1TL Zucker 250 ml Wasser, lauwarm
4-5EL  Olivendl 1TL Salz
Fur den Belag: 4-5 Blatt Salbei
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe 200 g Tomaten in versch.
GroéBen und Farben
1 Schalotte % Zucchini
2 Paprika etwas Meersalz

6 EL Olivenaol

Zubereitung
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. Mehl mit WeizengrieR in eine Schiissel geben und mit der Hand eine Mulde formen. In die Mulde

die Hefe broseln, Zucker dazugeben und alles mit lauwarmem Wasser UbergieBen. Von der Seite
das Mehl gut verquirlen, bis sich die Hefe aufgeldst hat.
Die Mischung abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen lassen, bis die Hefe Blasen wirft.

. AnschlieBend das Ol und Salz zugeben und mit einem Kochléffel vermengen. Alles ca. 5 Minuten

lang zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

. Den Teig zu einer Kugel formen, mit einem feuchten Tuch abdecken und etwa 1 - 1,5 h lang an

einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucchini und Paprika waschen, in feine Streifen schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schalen, die
Tomaten waschen, trocknen und alles in diinne Scheiben schneiden.

. Krauter waschen und trockenschutteln. Die Blatter vom Thymian und Nadeln des Rosmarinzweigs

abzupfen und fein hacken. Krauter mit dem Olivenél vermengen.

Nach dem Aufgehen den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Flache zu einem Rechteck ausrollen
(ca. 30 x 40cm). Ein Backblech oder Auflaufform mit Backpapier auskleiden und den Teig
darauflegen.

Das Gemise samt Knoblauch und Zwiebeln auf der Focaccia verteilen und leicht festdricken.
Das Krauterdl und etwas Meersalz auf die Focaccia streuen.

. FUr etwa 40 Minuten im Ofen backen, bis die gewiinschte Braunung erreicht ist.



.2. Die fertig gebackene Focaccia mit etwas Olivendl, Meersalz und frischen Salbeiblattern toppen.
Noch warm servieren.
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