Dinkel-Focaccia
S - )

25Min. + 12Std. + 1%Std. + 30Min. + 20 Min.
vor- und ruhen lassen aufgehen formen + backen
zubereiten lassen aufgehen
lassen

helles Dinkelmehl
Salz
Wasser (1509)

Betty Bossi

Briihstiick: Mehl und Salz in eine Schiissel geben.
Wasser zugedeckt in einer Pfanne aufkochen,
unter Rithren mit den Schwingbesen des Hand-
rihrgeréts zum Mehl giessen, rihren, bis ein
dicker Brei entsteht. Briithstiick zugedeckt auskiih-
len, im Kiihlschrank ca.12 Std. ruhen lassen.

helles Dinkelmehl
Wiirfel Hefe (ca. 20 )
Wasser

Olivenol

Mehl in eine Schiissel geben. Hefe zerbrockeln,
daruntermischen. Wasser und Ol mit dem Briih-
stiick beigeben, zu einem feuchten Teig kneten.
Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1'% Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen.

Teig mit dem Teighérnchen vom Schiisselrand
l6sen, zur Mitte einschlagen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. Teig mit den Hinden aus-
einanderziehen, nochmals ca. 30 Min. aufgehen
lassen. Ofen auf 240 Grad vorheizen.

Mehl
Olivenol
Wasser
Fleur de Sel

Teig mit wenig Mehl bestduben, mit einem Kellen-
stiel mehrfach einstechen. Ol und Wasser ver-
rithren, tiber die Focaccia traufeln, Fleur de Sel
dariiberstreuen.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Hilfte des
Ofens. Herausnehmen, Focaccia auf einem Gitter
auskiihlen.

1009g: 276 kcal, F 109, Kh 379, E7g

Tipp
Das Briihsttick sorgt fur eine feuchte Krume.
Der Teig ist feucht und etwas klebrig, darum
Finger mit Olivendl einreiben, bevor Sie
den Teig auf dem Blech auseinanderziehen.
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