Focaccia mit Rosmarin

Kategorien:  Brot, Land, Italien
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fiar 1 Stick

600 Gramm Mehl Type 405

1 Hefe - frisch
225 m  Wasser - |auwarm
75 m & - dive

2 Teel . Sal z

Rosmarin - frisch

Anleitung:

Die Hefe in warnes Wasser brockeln, 3-4 Mn. stehen [assen und dann
verquirlen. Auf einer Arbeitsflé&ache Mehl und Sal z m schen und dann
in die Mtte eine Miul de drucken. 50m von dem A ivendl und die

Hef ef | Ussi gkeit hi nzuf tgen und das Ganze zu ei nem geschnei di gen Tei g
kneten. In eine Schissel geben und abgedeckt an ei nemwarnen Ot ca.
60M n. gehen | assen, bis er sein Volunmen verdoppelt hat. Den Teig

| ei cht durcharbeiten, ausrollen, in eine etwa 40x25cm grofRe mt
Backpapi er ausgel egte Backform | egen und di e Ecken gut andricken.
Abgedeckt an einemwarmen Ot weitere 20-30 M n. gehen | assen. Den
Backof en auf 225°C vorheizen. Den Teig mit demrestlichen O

bestrei chen, nmit einem Kochl 6ffelstiel den Teig einstechen und mt
Rosmarin bestreuen. Focaccia ca. 20-30 Mn. backen, bis das Brot ein
bl asses Col dbraun zei gt. Auf dem Kuchengitter etwas abkihlen |assen
und noch warm ver zehren.

15 mn Zubereitung 90 mn Ruhezeit 30 mn Backzei t

Fett 9% 312 kcal / 100g ,2.846 kcal / Stick,912 g / Stick



