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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

300 g Dinkelvollkornmehl

200 g Weizenmehl gl�tt

330 ml L�uw�rmes W�sser

1 Pkg. Trockenhefe

1 TL Vollrohrzucker

3 EL Olivenöl

120 g Grüne und schw�rze

Oliven

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Zum Bestreichen und Bestreuen

3 EL Olivenöl

1 TL  Rosm�rin geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Dinkel-Foc�cci� mit Oliven

60—90 Min

Zubereitung

1 Mehl in eine Rührschüssel sieben. Hefe, S�lz und Zucker d�zugeben.

2 Mit W�sser und Olivenöl zu einem gl�tten Teig kneten.

3 Oliven entkernen, grob schneiden, zum Teig geben und nochm�ls kurz

durchkneten.

4 Die Teigkugel mit Mehl best�uben, mit einem Geschirrtuch �bdecken und

30 Minuten �n einem w�rmen Ort gehen l�ssen.

5 Den Teig �uf ein Blech mit B�ckp�pier legen und zu einem 2 cm dicken

Rechteck formen.

6 Mit den Fingern einige Löcher in den Teig drücken und �bgedeckt

nochm�ls für 30 -40 Minuten gehen l�ssen.

7 B�ckofen �uf 220 °C vorheizen und die Foc�cci� d�rin 15 Minuten bei

Heißluft goldbr�un b�cken. Eine T�sse mit W�sser �uf den Boden des

B�ckrohrs stellen, so geht die Foc�cci� noch besser �uf.

8 In der Zwischenzeit Olivenöl mit grob geschnittenem Rosm�rin, Meers�lz

und pik�ntem Knobl�uch vermischen.


