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Rezept
Fruhstucks-Focaccia
Ein Rezept von Friihstlicks-Focaccia, am 28.06.2026
Zutaten
30g Hefe (ca.3/4 Wiirfel) 1TL Zucker
2EL Weizenmehl Type 550 6 EL warmes Wasser
300g Weizenmehl Type 550 200g Mehl Tipo 00 oder Pasta- und Pizzamehl
11/2TL Salz 1EL getrockneter Oregano
70 ml Olivendl ca. 300 ml warmes Wasser
Mehl und Ol zum Bearbeiten Butter flir das Backbech
4EL frische Rosmarinnadeln grobes Meersalz
3EL Olivendl zum Betraufeln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Focaccia von 850 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

Fur den Vorteig die Hefe in ein Schalchen bréckeln, mit Zucker, Mehl und Wasser glatt riihren. Zugedeckt 10 Min. ruhen
lassen.

Fur den Hauptteig beide Mehlsorten mit Salz und Oregano sowie dem Vorteig grob mischen. Warmes Wasser bis auf eine
halbe Tasse (ca. 50 ml) mit dem Ol verriihren und zum Mehl gieRen. Den Teig mit dem elektrischen Knethaken oder
einem Kochloffel 5 Min. kréftig riihren. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen. Den Teig mit bemehlten Handen mehrmals
in der Luft auseinanderziehen und zusammendriicken. Die Hande mit Ol einreiben, den Teig zu einer Kugel formen und
in einer mit Mehl ausgestreuten Schiissel zugedeckt an einem warmen Ort ca. 2 Std. ruhen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Ein Backblech einfetten. Den Teig einmal zusammendriicken, auf der mit Mehl bestreuten Arbeitsflache backblechgrof}
ausrollen und aufs Blech legen. Zugedeckt ca. 2 Std. ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Mit den Fingern Mulden in den Teig driicken, die Oberflache mit Rosmarinnadeln und Salz bestreuen und mit Olivenél
betraufeln. Den Backofen auf 250° vorheizen (Umluft nicht geeignet). Die Focaccia auf der mittleren Schiene ca. 30 Min.
backen.
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