Focaccia @

Vorbereitung Fir Apéro Mit 220° Thermomix®
20 Minuten geeignet Weizen 30 MIn 8eeignetes Rezept
TM 10 Minuten

400g Wasser Wasser und Zucker auf 37°C erwarmen und die Hefe darin 5 Minuten
1/2  Wirfel Hefe auflésen. Alternativ kénnen die Zutaten im Thermomix auf Stufe 2 im
1 EL Zucker Mixtopf bei 37°C fir 4 Minuten erwdrmt werden.

2TL Salz Das Salz zusammen mit dem Mehl, dem Olivendl, in eine Teigschissel
500g Weissmehl geben. Alles zusammen mit der "Hefen-Flussigkeit" von Hand

3EL  Olivendl verkneten oder mit einem Teigriihrgerat 10 Minuten kneten lassen.

Im Thermomix alle Zutaten im bereits mit der "Hefen-Flussigkeit"
gefiillten Mixtopf 3 Minuten mit der Teigfunktion verarbeiten. Wenn
du magst, kannst du hier auch noch Olivenstlicke, getrocknete
Tomaten und/oder auch Krauter wie Barlauch in der Saison oder auch
getrocknete Krauter einkneten.

Anschliessend den Teig in ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
giessen und mindestens 2 Stunden bei Zimmertemperatur auf dem
Blech gehen lassen.

Du kannst nun auch noch Oliven, Tomaten oder Spargeln eindriicken
und die Focaccia noch herzhafter machen.Den Teig nun bei 220° 30
Minuten backen.

Vor dem Servieren noch mit Olivendl betraufeln und mit Salz
und/oder getrockneten Krautern bestreuen.

*Salz sollte wahrend des Gahrens der Hefe nicht direkt mit ihrin
Kontakt kommen. Die ideale Temperatur, um die Hefe aufgehen zu
lassen, betragt 37°C. ** Teig flihlt sich am wohlsten, wenn er nicht
der Zugluft ausgesetzt ist.
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