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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Pizz�mehl (gl�tt, Type

700)

350 g K�rto�eln, mehlig,

gesch�lt

250 g W�sser

20 g Germ, frisch

2 EL Honig

4 EL Olivenöl

1 EL  It�lienische Kr�uter

15 g  Meers�lz jodiert grob

G�rden Foc�cci�
70—90 Min

Zubereitung

1 Die gesch�lten K�rto�eln in S�lzw�sser weich kochen. N�ch dem

Auskühlen mit einer G�bel oder K�rto�elpresse zerdrücken.

2 Honig und Germ in l�uw�rmen W�sser �uflösen und mit Mehl vermischen.

3 Die zerdrückten K�rto�eln, Öl, S�lz und die it�lienischen Kr�uter zugeben

und zu einem gl�tten Teig kneten.

4 Die Teigkugel �bgedeckt für min. 30 Minuten �n einem w�rmen Ort r�sten

l�ssen.

5 Arbeitsfl�che bemehlen und den Teig c�. 2-3 cm dick �usziehen (nicht mit

dem Nudelholz �usrollen).

6 Teigfl�den �uf ein B�ckblech mit B�ckp�pier legen und n�ch Belieben

belegen.

7 Nochm�l für c�. 30 Minuten gehen l�ssen. W�hrenddessen den B�ckofen

�uf 200 °C vorheizen.

8 Vor dem B�cken mit Olivenöl betr�ufeln.

9 Für c�. 25-30 Minuten �uf unterer Schiene b�cken.


