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Rezept
StiRe Focaccia mit Weintrauben

Ein Rezept von Siife Focaccia mit Weintrauben, am 09.06.2026

Zutaten

300g Mehl 15g frische Hefe

3EL Zucker 1 gute Prise Salz

3EL Olivendl Mehl fiir die Arbeitsflache
200 g grine kernlose Weintrauben 2EL frische Rosmarinnadeln

2EL Zucker 2EL Pinienkerne

1-2 EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 1 Backblech (8 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 265 kcal

Zubereitung

Fur den Teig das Mehlin eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe hineinbréckeln, mit ca. 175 ml
lauwarmem Wasser, 1 EL Zucker und etwas Mehl vom Rand verriihren. Den Vorteig abgedeckt an einem warmen Ort 15
Min. gehen lassen.

Salz und 3 EL Ol zum gegangenen Vorteig geben. Zunichst mit den Knethaken des Handrihrers, dann mit den Handen zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten. Teig mit etwas Ol einreiben und abgedeckt weitere 35-45 Min. an einem
warmen Ort bis zur doppelten GréRRe gehen lassen.

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig griindlich durchkneten, teilen und beide Portionen langlich gleich groR,
ca. 1 cmdick ausrollen. Einen Teigfladen auf das Backblech legen und mit den Fingern kleine Vertiefungen
hineindriicken.

Die Weintrauben abspllen, trocken tupfen und abzupfen. Den Teigfladen mit der Halfte der Weintrauben, der Halfte des
Rosmarins und 1 EL Zucker bestreuen. Zweiten Teigfladen darlberbreiten, Rander andriicken, mit den Fingern kleine
Vertiefungen in den Teig driicken. Mit restlichen Weintrauben, Rosmarin und Pinienkernen bestreuen und mit 1-2 EL
Olivendl betrdufeln.

Abgedeckt weitere 30 Min. gehen lassen. Den Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen und den Kuchen in 20-25 Min.
goldgelb backen. Abkihlen lassen und mit restlichem Zucker bestreuen.
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