KochTFo rm

Focaccia "All? Arrabbiata” T TT Stufe 3 Zubereitungszeit: 30 Min.
Ruhezeit: 150 Min.

Zutaten:

550 + 20 g Weizenmehl Typ
550

" 10 g (1/4 Warfel) Hefe

2 TL Herbaria Sizilianisches
Steinsalz

4 EL Olivenol

= 2 TL Herbaria Gewirz

" 250 g Tomate(n)

1 EL Olive(n)

1/2 Bd Basilikum

=T 9 B

Herbaria Sizilianisches Steinsalz Herbaria All? Arrabbiata im Glas- Rosle Schissel (hoch) Kaiser Brat- & Backform Classic Geschirrtuch Karo von Meyer-
Streuer Mayor, rot

Die Schiissel mit einem Teller zudecken und an einem warmen Ort (24-27 Grad °C) etwa 2 Stunden gehen lassen,
bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Fur die All' Arrabbiata-Sauce zunachst die Datteltomaten Wascheq und halbieren. 2 EL Olivenél mit 2 TL Herbaria
LAll" Arrabbiata® in einem Topf erhitzen. Sobald das Gewirz im Ol schaumt, Tomaten zugeben und auf kleiner
Flamme 8 Minuten schmoren lassen.

Den Backofen auf 240 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit wenig Olivendl bestreichen und mit Mehl
bestauben.

Den Teig mit nassen Handen auf das Blech heben, vorsichtig ein wenig auseinanderziehen und 15 Minuten ruhen
lassen. Danach noch einmal mit nassen Handen vorsichtig auseinanderziehen, soweit es geht, ohne den Teig zu
driicken oder zu reifen. Hinweis: Das Blech muss nicht komplett bedeckt sein.

Mit nassen Fingern zligig einige Vertiefungen in den Teig driicken. All' Arrabbiata-Sauce auf dem Teig verteilen
und mit dem restlichen Olivendl betraufeln. Auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun backen.
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Zuletzt noch Basilikum zupfen, auf der fertigen Focaccia verteilen und nach Belieben noch mit etwas Salz
bestreuen.

Der Teig entwickelt noch mehr Aroma, wenn er an einem kiihlen Ort fiir etwa 8 Stunden gehen darf).

https://lwww.kochform.de/Focaccia-All-Arrabbiata.htm Seite 2 von 2



