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KNUSPRIGES BARLAUCH FOCACCIA

Zutaten fur 1 Focaccia:

o 500 g Weizenmehl (glatt) Auferdem:
o Y TL Salz o grobes Meersalz
o 1 Pkg. Trockenhefe o 1 Handvoll Kirschtomaten, halbiert
o 330 ml lauwarmes Wasser o 1 Handvoll Pinienkerne
o 2 -3 EL Olivendl oder Barlauchpesto o 1 Handvoll Barlauch, grob geschnitten
o 2-3 EL Olivendl
Zubereitung:

o Mehlin eine Schussel sieben, Salz, Olivendl oder Pesto und Trockenhefe hinzufiigen.

o Mit lauwarmen Wasser zu einem homogenen Teig verkneten und zugedeckt gehen
lassen, bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat.

Den Teig in einer Auflaufform oder auf den Backblech in die Lange ziehen.

o Mit den Fingerspitzen Vertiefungen in den Teig drucken, Kirschtomaten, Pinienkerne und
Barlauch darauf verteilen. Nochmals gehen lassen. Bevor es in den Ofen geht, mit
Olivendl betraufeln und Meersalz wirzen.

o Das Focaccia fiir ca.15 - 20 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 200° Ober/Unterhitze
goldbraun backen.

Zubereitungszeit: Uber 1 h
Schwierigkeitsgrad: leicht


http://www.ticikaspar.at/

