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Apfel-Focaccia mit Rosmarin

Foto: Ariane Bille/BVEO

Apfel-Focaccia mit Rosmarin
Zutaten (fur 2 Portionen):

1 Apfel

% EL Zucker

250 g Weizenmehl Type 550

70 ml Olivendl

1 TL Meersalz
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1 Zweig Rosmarin

Zubereitung:

Far den Vorteig 150 ml lauwarmes Wasser mit Zucker und 1 EL Mehl verrihren. Hefe
hinein brockeln, mit einem Schneebesen verrihren und im Wasser auflésen. Zugedeckt
10 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Ubriges Mehl in eine Schiissel geben, 50
ml Ol, ¥ TL Salz und Vorteig dazugeben und etwa 5 Minuten mit der Kiichenmaschine zu
einem glatten Teig kneten. AnschlieBend mit den Handen kneten und abgedeckt an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen.

Backblech mit Backpapier auslegen, 2 EL Ol einfetten und Teig darauf verteilen. Mit
einem Kochléffelstiel oder den Fingern Mulden in den Teig driicken und 2 EL Ol dariiber
traufeln. Abgedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Apfel waschen, trockenreiben und in diinne Scheiben
schneiden. Rosmarin waschen, trocken schitteln und Nadeln abzupfen. Teig mit
Apfelscheiben belegen, Rosmarin und restlichem Salz bestreuen. Etwa 30 Minuten auf
mittlerer Schiene im Ofen goldbraun backen. Apfel-Focaccia aus dem Ofen nehmen und
auf einem Ofengitter abkuhlen lassen. In Stlicke schneiden und genielsen.
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