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Rezept
Focaccia mit Kirschtomaten und Parmesan

Ein Rezept von Focaccia mit Kirschtomaten und Parmesan, am 18.12.2025

Zutaten
Fiir den Hefeteig
400g Mehl 1/2 Wiirfel frische Hefe (25 g)

8 EL Olivendl 8g Salz

Fiir den Belag
20 Kirschtomaten 1/2-1 Bund Thymian

1EL getrockneter Oregano grobes Meersalz

Pfeffer 50g Parmesan

2 Handvoll Salatblatter oder Krauterblattchen (z. B.
Rucola, Basilikum, Petersilie; nach Belieben)

AuBerdem
Mehl zum Arbeiten 2EL Olivendl fiir das Backblech
2EL Polenta-GrieR fiir das Backblech

Rezeptinfos
PortionsgroRe Fir 1 Backblech (40 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

]. FirdenTeigdasMehlin eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe in 60 ml lauwarmem Wasser auf
[6sen und in die Mulde geben. Die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und den Vorteig ca. 10 Min. gehen
lassen. 200 ml lauwarmes Wasser, 2 EL Ol und Salz hinzufiigen und alles mit den Knethaken des Handriihrgeréats kneten,
bis ein homogener und elastischer Teig entsteht. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort 30 - 40 Min. gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Handen kraftig kneten. Ein Backblech mit 2 EL Ol einfetten und gleich
méaRig mit Polentagriel® bestreuen. Den Teig mit leicht bemehlten Handen auf dem Blech ca. 25 x 40 cm grol3 verteilen,
abdecken und ca. 10 Min. gehen lassen.

3. Den Backofen auf 240° vorheizen. Fiir den Belag Tomaten und Thymian waschen. Die Tomaten trocken tupfen und
halbieren, dabei die Stielansatze entfernen. Thymian trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Mit den Fingern
gleichmalig 40 Vertiefungen in den Teig driicken und je 1 Tomatenhalfte mit der Schnittflache nach oben hineinsetzen.
Mit Oregano, Thymian, Meersalz und Pfeffer bestreuen und mit tibrigem Ol betriufeln. Die Focaccia im Ofen (Mitte) in ca.
12 Min. goldbraun backen.

4. Focaccia herausnehmen und sofort in 40 gleich grofRe Wiirfel schneiden. Parmesan in diinnen Spanen dariiberhobeln.
Nach Belieben Salat- oder Krauterblatter waschen und trocken schleudern und die Focaccia damit garnieren.
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