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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 ml Mehl

1 Würfel frische Germ

350 ml W�sser

1 TL Zeste einer Bio-Zitrone

500 g Bunte Tom�ten

unterschiedlicher Größe

150 ml Olivenöl

1 TL  Ingwer gem�hlen

1 EL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Rosm�rin geschnitten

12 g  Speises�lz jodiert

1 TL  Oreg�no gerebelt

1 TL  Thymi�n gerebelt

Foc�cci� mit bunten Tom�ten
200—230 Min

Zubereitung

1 Für den Teig den Germwürfel zerbröseln und in 350 ml w�rmen W�sser

�uflösen. D�s Mehl wird mit 1TL S�lz in einer Sch�le gut verrührt.

Anschließend die �ufgelöste Germ und zum Schluss etw� 50ml des

Olivenöls unterrühren. Nun k�nn die M�sse zu einem Teig geknetet werden.

2 Den Teig rund formen und �bgedeckt für etw� 30 Minuten ruhen l�ssen, bis

er sich verdoppelt. W�hrenddessen 100 ml Olivenöl mit der Zitronenzeste,

dem Rosm�rin, Oreg�no, Thymi�n, Ingwer und dem Knobl�uch verrühren.

3 Den Teig �uf einer mit Mehl bestreuten Arbeitsfl�che h�lbieren. D�nn zu

etw� 2 cm dicken Fl�den �usrollen und mit Mehl bestreuen und nochm�ls

eine Stunde gehen l�ssen. Den Ofen �uf 180 °C vorheizen.

4 Die Tom�ten h�lbieren oder in Scheiben schneiden. Fl�den mit den

Tom�ten gleichm�ßig bedecken, mit etw�s S�lz verfeinern und die Öl-

Mischung d�rüber gleichm�ßig verteilen.

5 Auf der unteren Schiene für etw� 20 Minuten b�cken und noch w�rm

genießen.


