Baumnuss-Focaccia

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung
Garzeit
Portionen 6

Hefeteig

500 g Halbweissmehl
10 g Zucker

15 g Hefe

150 g Joghurt

250 ml Wasser

Mehl, Zucker, Hefe, Joghurt und Wasser in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben
und auf Stufe 1 flir 15 Minuten mischen.

10 g Salz

3 EL Olivendl

Salz dazugeben und auf hoher Stufe 2 Minuten kneten. Zum Schluss Ol beifiigen und
nochmals auf hoher Stufe 3 Minuten gut durchkneten.

Teig zugedeckt in der Riihrschiissel flir 2 Stunden aufgehen lassen.

Honignusse

50 g Honig

50 g Wasser

100 g Baumniisse

1 Prise Kurkuma, gemahlen

1 Prise Cayennepfeffer, gemahlen
1 Prise Pfeffer, aus der Mihle

1 Prise Fleur de Sel

Honig und Wasser in einer weiten Pfanne erhitzen. Sobald der Honig fllissig ist, Gewlirze
und NUsse beifligen und alles mischen. Unter stdndigem Rihren sprudeln lassen, bis der
Honig karamellisiert und das gesamte Wasser verdampt ist.

NUsse so auf einem Backpapier auslegen, dass sie sich nicht bertihren und trocknen
lassen. Fleur de Sel dariiberstreuen.
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Focaccia

3 EL Olivendl
2 EL Wasser

etwas Fleur de Sel

1 EL Olivendl

Tipps

2 EL Olivendl mit dem Wasser mischen. Kuchenblech mit 1 EL Olivendl einfetten, Teig
darauf geben und dann die Halfte des Ol-Wasser-Gemisch daraufgeben. Teig mit den
flachen Handen behutsam ausbreiten, sodass die Focaccia ca, 2 cm dick ist.

Focaccia bei Raumtemperatur fiir ca. 30 Minuten gehen lassen.

Rest des Ol-Wasser-Gemisch auf den Teig geben. Karamellisierte Baumniisse fest in den
Teig hineindriicken. Nach Belieben Fleur de Sel dariberstreuen.

Kuchenblech in den vorgeheizten Garraum schieben. Backen.

Gargut einschieben

Es kdnnen auch gekaufte Honig- oder Salzniisse verwendet werden.

Zubehor

Kuchenblech
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