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Rezept
Focaccia mit Rosmarin
Ein Rezept von Focaccia mit Rosmarin, am 20.04.2024
Zutaten
1EL Zucker 500g Weizenmehl (Type 405)
Y2 Wiirfel Hefe (ca.21g) ca. 140 ml Olivendl
2TL Salz Mehl zum Bestauben

2 Zweige Rosmarin (nach Belieben auch 2 Handvoll

Salbei oder 1 Bund Thymian)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Brot (40 x 30 cm) oder 48 Stiick (5% 5 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min
Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 60 kcal,3gF, 1 gEW, 8 gKH

Zubereitung

Fir den Vorteig 300 ml handwarmes Wasser mit Zucker und 1 EL Mehl verriihren. Die Hefe zerbrdckeln, dazugeben und
unter Rihren auflosen. Alles zugedeckt 10 Min. gehen lassen.

Restliches Mehlin eine groRe Riihrschiissel geben, 80 ml 0L, Salz und die Hefemischung dazugeben. Alles mit den
Knethaken des Handrihrgerats in ca. 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Dann mit etwas Mehl bestauben und noch
etwas mit den Handen kneten. Den Teig mit Ol einreiben, zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

Eine groRe Auflauf- bzw. Backform (40 x 30 cm) mit Backpapier auslegen und mit 2 EL Ol betrdufeln. Den Teig etwas
bemehlen und gleichmaRig auf dem Ol in der Form verteilen. Mit einem Kochléffelstiel im Abstand von ca. 3 cm immer
wieder tief in den Teig stechen. Erneut mit 2 EL Ol betrdufeln und noch einmal zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std.
gehen lassen.

Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und nach Belieben
etwas klein hacken. Den Teig mit dem Rosmarin bestreuen. Im heiRen Backofen in 25 - 30 Min. goldbraun backen.
Anschlief’end die Focaccia aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Dann vorsichtig aus der Form [0sen und auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.
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