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OLIVEN-FOCACCIA

FUR 4 PERSONEN
500g Mehl
1,6 TL Salz
1 Packli Trocken-

hefe (7 g)
3,2dl Wasser (320 g)
1 EL Olivenol

200 g griine Oliven

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl
0,5TL Salz

wenig  Pfeffer

In Zusammenarbeit mit

UND SO WIRDS GEMACHT

1. Teig: Mehl, Salz und Hefe in der Schiissel der
Kiichenmaschine mischen. Wasser und Ol dazu-
giessen, mischen, mit den Knethaken der Kiichen-
maschine zu einem feuchten Teig kneten.

2. Oliven: Oliven entsteinen, grob hacken, unter
den Teig kneten. Teig auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen, rechteckig mit bemehlten Handen
ca.1%2 cm dick flach driicken. Teig zugedeckt

bei Raumtemperatur ca. 12 Std. aufgehen lassen.

3. Belag: Ofen auf 220 Grad vorheizen. Mit den
Fingern Griibchen in die Teigoberflache driicken.
Knoblauch schalen, fein in ein Schalchen reiben,
Ol daruntermischen, Teig damit bestreichen,
wirzen.

4. Backen: Ca.25 Min. in der unteren Halfte
des Ofens. Herausnehmen, Focaccia auf ein
Gitter ziehen, etwas abkiihlen, lauwarm oder kalt
servieren.

5. Tipp: Statt Salz Meersalz verwenden,
schmeckt frisch am besten.

PRONTO m

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Aufgehen lassen: ca. 90 Min.
Backen: ca. 25 Min.

Nahrwert: Portion (1/4): 554 kcal
14 F /89 KH /15 EW

vegan, ohne Laktose

Diese Zutaten finden Sie
in den Coop Pronto Shops.
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