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Focaccia mit Tomaten Oliven ok
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Hartmannstrale 19
mietkochreimann@gmx.de
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Zutaten

1000 g Mehl

680 ml Wasser

50 g trocken Hefe

4EL Ol

60 g salz

100g Oliven (schwarz oder griin)
100g getrocknete Tomaten

4 Knoblauchzehen

Einen Bund Rosmarin

30g Meersalz

Zubereitung

Die Knoblauchzehen schélen und in feine Wrfel schneiden. Den Rosmarin zupfen. Die getrockneten
Tomaten und die Oliven in Kkleine Stiicke schneiden.

Wasser mit Hefe mischen und 5-10 Minuten beiseite stellen.
AnschlieRend, wenn die Hefe sich geldst hat, wird das Wasser mit Mehl, Salz und Ol nun zu einem
geschmeidigen Teig geknetet. Darauffolgend wird der Teig warmgestellt und abdecken.

Der Teig kann in eine Backform oder auch als Leib geformt auf ein Backblech gegeben werden.
Vor dem Backen werden Locher ins die Oberflache gestoRen.

Nun werden Rosmarin und Knoblauch und Meersalz auf der Oberflache des Teiges verteilt.
Das Brot wird bei 180 Grad flr ca. 45 Minuten gebacken.

Mit einem HolzspieR l&sst sich prifen, ob das Brot fertig ist.



