
[image: Flag]




Startseite





Rezepte



Bunte Sommer-Focaccia



Rezepte






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Bunte Sommer-Focaccia
etwa 12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
100 Min



Diese luftige, feine Focaccia, die wie ein buntes Blumenbild aussieht, ist mit Gemüse, Kräutern und Sommerblumen verziert. Ein Hit auf jedem Apéro-Buffet!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
200 g
 Buchweizenmehl

210 g
 Ruchmehl

80 g
 Hartweizengriess

1 TL
 Salz

1 Beutel
 Dr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe

320 ml
 Wasser lauwarm

1 - 2 EL
 Olivenöl

1 EL
 Hartweizengriess


Dekoration
einige
 Cherrytomaten

2 Stk.
 Frühlingszwiebeln

etwa 300 g
 Zucchini

einige
 essbare Blüten

 gemischte Kräuter

etwas
 grobes Meersalz

1 EL
 Olivenöl









Zubereitung:


Gesamt:










100 Min
Zubereitung:

20 Min

Backen:
20 Min
Ruhen:
60 Min

1


Teig
Die Mehle, das Sauerteigpulver mit Hefe und das Salz in der Küchenmaschine oder in eine grosse Schüssel geben und gut vermischen. Wasser und Olivenöl hinzufügen und den Teig mit dem Knethaken 7 - 8 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit (oder 12 - 15 Minuten von Hand) mischen, bis ein glatter und elastischer Teig entsteht. Den Teig in eine Schüssel geben, die zuvor mit ein paar Tropfen Olivenöl eingeölt wurde, mit Frischhaltefolie oder einem leicht feuchten Küchentuch abdecken und den Teig gehen lassen, bis er seine Grösse ungefähr verdoppelt hat (ca. 45 - 50 Minuten).

Eine dünne Schicht Hartweizengriess auf einer Backform (ca. 18 x 24 cm) verteilen, den Teig darauflegen und ihn vorsichtig mit den Händen dehnen, bis ein Rechteck entsteht. Mit den Fingern kleine Löcher eindrücken und mit 1-2 Esslöffeln Olivenöl beträufeln, mit einem Tuch abdecken und nochmals ca. 40 Minuten leicht aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemüse und die Kräuter zum Verzieren der Focaccia waschen und rüsten. 





2


Den Backofen vorheizen und eine kleine, hitzebeständige Schale mit Wasser füllen und auf den Boden des Backofens stellen. Diese sorgt während des Backens für genügend Feuchtigkeit für den Teig. 
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





3


Dekoration
Wenn der Teig fertig geruht hat, diesen mit den vorbereiteten Kräutern und dem Gemüse nach Lust und Laune dekorieren. Mit Meersalz bestreuen und Olivenöl darüber träufeln. 

In den Backofen schieben und während ca. 20 Minuten backen.
  
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.









Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  115 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


657 kj
157kcal

2.53 g


0.44 g


27.33 g


0.97 g


5.10 g


0.44 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Kranzbrot[image: Logo Image]
Herzhaftes


85 MinEtwas Übung erforderlich
Kranzbrot
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Kranzbrot









Cheesy Crust Pizza[image: Logo Image]
Herzhaftes


70 MinEtwas Übung erforderlich
Cheesy Crust Pizza
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Cheesy Crust Pizza









Toast-Muffins[image: Logo Image]
Herzhaftes


360 MinEtwas Übung erforderlich
Toast-Muffins
Zum Rezept






360 MinEtwas Übung erforderlich
Toast-Muffins









Fenchel-Birnen-Tarte[image: Logo Image]
Herzhaftes


110 MinEtwas Übung erforderlich
Fenchel-Birnen-Tarte
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Fenchel-Birnen-Tarte









Basic Pizzateig à la Margherita[image: Logo Image]
Herzhaftes


40 MinEtwas Übung erforderlich
Basic Pizzateig à la Margherita
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Basic Pizzateig à la Margherita









Calzone mit Gemüse[image: Logo Image]
Herzhaftes


80 MinEtwas Übung erforderlich
Calzone mit Gemüse
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Calzone mit Gemüse









Farbige Gemüsetartelettes[image: Logo Image]
Herzhaftes


60 MinEtwas Übung erforderlich
Farbige Gemüsetartelettes
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Farbige Gemüsetartelettes












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Bunte Sommer-Focaccia
Zubereitung:100 MinEtwas Übung erforderlichetwa 12 Stücke
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Zutaten
Teig
200 gBuchweizenmehl
210 gRuchmehl
80 gHartweizengriess
1 TLSalz
1 BeutelDr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe
320 mlWasser lauwarm
1 - 2 ELOlivenöl
1 ELHartweizengriess
Dekoration
einigeCherrytomaten
2 Stk.Frühlingszwiebeln
etwa 300 gZucchini
einigeessbare Blüten
gemischte Kräuter
etwasgrobes Meersalz
1 ELOlivenöl


Produkte ansehen


1


Teig
Die Mehle, das Sauerteigpulver mit Hefe und das Salz in der Küchenmaschine oder in eine grosse Schüssel geben und gut vermischen. Wasser und Olivenöl hinzufügen und den Teig mit dem Knethaken 7 - 8 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit (oder 12 - 15 Minuten von Hand) mischen, bis ein glatter und elastischer Teig entsteht. Den Teig in eine Schüssel geben, die zuvor mit ein paar Tropfen Olivenöl eingeölt wurde, mit Frischhaltefolie oder einem leicht feuchten Küchentuch abdecken und den Teig gehen lassen, bis er seine Grösse ungefähr verdoppelt hat (ca. 45 - 50 Minuten).

Eine dünne Schicht Hartweizengriess auf einer Backform (ca. 18 x 24 cm) verteilen, den Teig darauflegen und ihn vorsichtig mit den Händen dehnen, bis ein Rechteck entsteht. Mit den Fingern kleine Löcher eindrücken und mit 1-2 Esslöffeln Olivenöl beträufeln, mit einem Tuch abdecken und nochmals ca. 40 Minuten leicht aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemüse und die Kräuter zum Verzieren der Focaccia waschen und rüsten. 





2


Den Backofen vorheizen und eine kleine, hitzebeständige Schale mit Wasser füllen und auf den Boden des Backofens stellen. Diese sorgt während des Backens für genügend Feuchtigkeit für den Teig. 
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





3


Dekoration
Wenn der Teig fertig geruht hat, diesen mit den vorbereiteten Kräutern und dem Gemüse nach Lust und Laune dekorieren. Mit Meersalz bestreuen und Olivenöl darüber träufeln. 

In den Backofen schieben und während ca. 20 Minuten backen.
  
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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