‘Wine in Black

GOURMET

Foccacia
% Zutaten fiir
4 - 6 Portionen
250 g Mehl (Type 550) 1/2TL Fenchelsamen 2/4
108 frische Hefe 5 Scheiben Rosmarin waschen, trocknen und die Nadeln abzupfen. Oliven
1TL Zucker Parmaschinken in Ringe schneiden. Tomaten waschen, trocknen und halbieren.
1TL+3EL Olivendl Basilikumblatter waschen und trocken schiitteln. Die Zwiebel
1 Zweig Rosmarin Salz schélen und in dlinne Ringe schneiden.
25g Oliven (ohne Stein)  evtl. etwas Mehl fir die
50g Cocktailtomaten Arbeitsflache 3/4
1 Handvoll Basilikumblatter Teig auf einem leicht bemehlten Stiick Backpapier zum Rechteck
1 Zwiebel (30 x 26 cm) ausrollen und auf ein Blech ziehen. Je ein Viertel des

Teiges mit Rosmarin und Oliven, Tomaten und Basilikum, Zwiebel
und Fenchelsamen sowie Schinken belegen. Abgedeckt weitere

20-30 Minuten gehen lassen.

ﬁ@ Utensilien 4/4

Backofen auf 200°C vorheizen. Focaccia mit 3 EL Ol betraufeln
Schneidebrett, Schissel, Kichenmaschine/Handrihrer, Blech und im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten backen. Mit einem Tuch
bedeckt abkiihlen lassen.

Zubereitung

1/4

Mehlin eine Schiissel geben. Hefe in 150 ml lauwarmem Wasser
auflésen und mit Zucker, 1 TL Ol und 1 TL Salz zum Mehl geben.
Die Masse mit zu einem glatten Teig verkneten (Kiichenmaschine,
Handrihrer), anschlieBend mit den Handen weitere 10 Minunten
kneten. Abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen
lassen.
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