Randen-Focaccia

-

Randen-Focaccia mit
Friihlingsbutter

20 Min. l 3 Std. 20 Min. [ 250 kcal
AKTIVE ZEIT GESAMTZEIT PRO1006

Das brauchts fiir 1 Focaccia

1 kg helles Dinkelmehl « 3 TL Salz «

1 Pickli Trockenhefe (ca. 7 g) « 5 dl Ran-
densaft « 3 dl Wasser « 2 EL Olivendl +
Y, Bund Bérlauch « %2 Bund Salbei,
Blatter abgezupft » %2 Bund Rosmarin,
Nadeln abgezupft « wenig Fleur de Sel «
80 g Butter, weich « % TL Fleur de Sel
1% Bund Bérlauch, fein geschnitten ¢

1 EL getrocknete Bliiten

Krauterbutter passt sehr gut dazu

Friihlingsbutter: Butter mit den Schwing:

besen des Mixers ca. 2 Min. schaumig

n. Salz, Barlauch und Bliten
rrihren, zu der lauwarmen oder

‘ausgekiihlten Focaccia servieren.

Tipp: Statt Bartauch Basilikur ervende?
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Und so wirds gemacht

Teig: Mehl, Salz und Hefe in der Schiissel
der Kiichenmaschine mischen. Randen-
saft und Wasser dazugiessen, mit dem
Knethaken der Kiichenmaschine ca.

5 Min. zu einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 2 Std.
aufgehen lassen. el i
Focaccia: Teig auf ein mit Backpapier be
legtes Blech geben. Mit gﬁ[{?‘:%a '

den Teig ausziehen. Ol dariibert
Teig zugedeckt nochmals ca. 3
aufgehen lassen. Kré ;

WEIN-TIPP
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mit gedlten Fingern

Salz dariiberstreuen. Do !I'm‘htlgle(;‘:?::::“
TN oscana

Backen: C3.30 Min- &\ Villa Antinori, 75 ¢

11.95 (1.59/10¢!



