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FOCACCIA NACH ORIGINAL REZEPT

15 MIN 37 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur ein Blech

350 ml Wasser (lauwarm)
21 g frische Hefe (Y2 Wirfel)
1 Prise Zucker

500 g Weizenmehl

1TL Salz

3 EL Olivenol

Meersalz (grob)

Rosmarin (2 Zweige)
Olivenol (zum Betraufeln)

Zubereitung Schritt-flir-Schritt:

1. Lose die Hefe mit dem Zucker im lauwarmen Wasser auf. Gib das Mehl in eine Schiussel und
fuge das Salz, Olivenol und das Hefewasser hinzu. Verknete alles zu einem geschmeidigen
Teig. Der Teig ist ziemlich klebrig, er knetet sich besser, wenn du die Hande ein wenig mit
Olivenol einreibst.

2. Decke den Teig mit einem sauberen Tuch ab und lass ihn an einem warmen Ort 1 Stunde

ziehen. Falte den Teig danach erneut und lass ihn eine weitere Stunde gehen.

. Heize deinen Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vor.

4. Sturze den Teig auf ein mit Olivenol bestrichenes Blech. Dricke ihn mit den Fingern breit

und kleine Vertiefungen in den Teig.

. Betraufel den Teig mit Olivenol und wurze ihn mit Meersalz und Rosmarin.

. Backe dein Focaccia fur ca. 20 Minuten im Ofen.
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