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Tomaten Focaccia mit Olivenol
Zutaten fur ca. 30 Stiick a 4x4cm

Teig

40g Roggenvollkornmehl oder Dinkelvollkornmehl *
160g Halbweissmehl

1TL Salz *

0.6 TL. Trockenhefe

Mehl, Salz und Trockenhefe mischen

ca. 0.8 dl warmes Wasser, nach Bedarf
1.5 Essl. Olivenol *
559 getrocknete Tomaten in kleine Stiicke *

Nochmals mischen mit Kelle ca. 1 Minute (nur ruhren nicht kneten)
mit Klarsichtfolie dicht abdecken
Aufgehen lassen uber Nacht im Kuhlschrank

Belag
2 Essl. Olivenol *

1/2 Essl. Wasser

Y4 TL. Fleur de Sel
Oliven nach Bedarf *
Rosmarinnadeln

Mit geolten Fingern den Teig ausziehen, OL, Wasser und Fleur de Sel verriihren, tiber
den Teig traufeln, mit den Fingern "Dellen" eindriicken. Oliven und Rosmarin darauf
verteilen, leicht andricken.

Backen

Ca. 15-20 Min. in der unteren Halfte mit 220 °C . Herausnehmen, Focaccia auf einem
Gitter etwas auskuhlen.

* diese Zutaten finden sie in unserem Laden
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