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GU Rezepte
Rezept
Focaccia mit grunen Oliven
Ein Rezept von Focaccia mit griinen Oliven, am 10.04.2024
Zutaten
500g Mehl 1TL Salz
1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g) 1/2 TL Zucker
8EL Olivendl 2 Zweige Rosmarin
100 g griine Oliven ohne Stein
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir ca. 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 130 kcal

Zubereitung

l. Das Mehl mit Salz in einer Schissel mischen. Die Hefe zerbrockeln, mit Zucker und 2 EL lauwarmem Wasser verriihren
und 10 Min. gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat und sich an der Oberflache kleine Blaschen bilden.

2. Die Hefemischung in die Schiissel zum Mehl geben. 225 ml lauwarmes Wasser und 6 EL Olivendl dazugeben und mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten. Auf eine bemehlte Arbeitsfladche geben und 3-4 Min. durchkneten. Den Teig mit
1 EL Olivendl bestreichen, wieder in die Schiissel legen und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

3. Den Rosmarin waschen und trocken schitteln, die Nadeln grob hacken. Die Oliven in Scheiben schneiden. Den Hefeteig
nochmals durchkneten. Den Rosmarin und die Oliven unterkneten. Das Backblech mit Ol bestreichen. Den Teig zu einem
langlichen Fladen formen und auf das Blech legen. Den Fladen mit einem Tuch bedecken und ca. 20 Min. gehen lassen.

4. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Den Fladen mit einem Messer an der Oberflache kreuzweise einritzen. Mit
1 EL Ol bestreichen. Im Backofen (Mitte) in 15-20 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, abkihlen lassen und in Stiicke
schneiden.
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