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S Die Mehlkiste

... hat alles was Sie zum Backen brauchen.

Rezept des Monats
September 2018

feuriges Foccacia

Zutaten:
500 g Foccacia-Backmischung
240 ml Wasser, lauwarm

180 g Kase, gerieben

125 ¢ Olivendl

125 ¢ Hefe, frisch

1 Jalapeno, fein gehackt

1. Losen Sie die Hefe im lauwarmen Wasser auf.

2. Geben Sie nun die Backmischung in eine Schissel und fligen Olivendl, das
Wasser-Hefegemisch sowie die fein gehackte Jalapeno hinzu und verkneten
alles zu einem festen Teig.

3. Lassen Sie den Teig zugedeckt fur ca. 30 Minuten gehen.

4. Belegen Sie ein Blech mit Backpapier, rolien dort den Teig ca. 1 cm dick aus
und driicken mit den Fingern viele kleine Mulden hinein.

5. Decken Sie den Teig erneut ab und lassen ihn 60 Minuten gehen.
6. Heizen Sie den Backofen auf 250°C (Ober-/Unterhitze) vor.

7. Bestreuen Sie nun den Teig mit dem geriebenen Kase und schieben das
Blech fir 12 — 15 Minuten in den Ofen.

Tipp: Mit Speckwiirfeln (50 - 100 g) im Teig schmeckt das Brot noch besser.
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