gemachtes

Rezepte vom Land

Foccacia mit Tomaten und Kase

Zutaten | 1roccacia

FUr den Teig:

50049 Weizenmehl Tpe 405

Y2 Warfel Hefe, frisch

300 ml \¥asser

1TL Salz

Y2 TL Zucker

30 ml Olivenol

Fur den Belag:

1EL Olivendl

250 g Tomaten

100 g geraspelter Gouda
Oregano

Zubereitungszeit: 15 Min., Gehzeit: ca. 1 ¥2 Std., Backzeit: 25-30 Min.

Zubereitung:

Fur den Vorteig das Mehl in eine groBe Schissel geben und in der Mitte eine Mulde
formen.

Die Hefe ins lauwarme Wasser broéckeln, Zucker hinzufugen und verrthren, bis sich die
Hefe aufgelodst hat.

Die Hefemischung in die Mulde geben und mit etwas Mehl vom Rand bestauben.

Die Mischung abgedeckt an einen warmen Ort 10 Minuten gehen lassen.

Fur den Hefeteig die restlichen Zutaten zum Vorteig geben.

Den Teig mit einer Kichenmaschine oder dem Handruhrgerat kneten, dann mit der Hand
zu einer Kugel formen.

Teig in eine Ruhrschissel geben, mit etwas Mehl bestauben und an einen warmen Ort
abgedeckt ca. 60 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten in Scheiben schneiden.

Ein Backblech mit etwas Ol einfetten. Den Teig hineingeben und mit den Handen
plattdricken, bis er gleichmaBig verteilt ist. Nochmal 30 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mit den Fingerspitzen kleine Locher in den Teig driicken. Den Teig mit 1 EL Olivenél
bestreichen, dann die Tomaten und den Kase verteilen. Mit Oregano bestreuen.

Die Focaccia im Ofen ca. 25-30 Minuten backen.
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Tipp:

gemachies

Rezepte vom Land

Geriebenen Kase durch Hirtenkase oder Mozzarella ersetzen.

Nahrwertangaben kénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
211 kcal 619 3279 6949 156 mg
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