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Focaccia
mit feigen & Tomaten 
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K o n t r i b u t o r :  o l i m p i a  d a v i e s

m i t  F e i g e n  u n d  T o m a t e n 

 F o c a c c i a

2 5 0  g  		 Me h l  

( z u m  B r o t b a c k e n  g e e i g n e t ) 

½  T L  		  Z u c k e r 

1  T L  		  Me e r s a l z 

7  g  		  g e t r o c k n e t e  He f e 

3 0  m l  		 E x t r a - V i r g i n  O l i v e n ö l ,  

p l u s  e x t r a  f ü r  d a s  B l e c h 

1 5 0  m l  	l a u w a r m e s  Wa s s e r 

5  		  f r i s c h e  Fe i g e n ,  i n  d ü n n e 

S c h e i b e n  g e s c h n i t t e n 

1 0  		  M i n i - To m a t e n ,  h a l b i e r t 

1  		  r o t e  Zw i e b e l ,  i n  d ü n n e 

S c h e i b e n  g e s c h n i t t e n 

1 0  		  r o t e  Tr a u b e n ,  h a l b i e r t 

1 0  		  B l ä t t e r  f r i s c h e r  S a l b e i 

		  S a l z  u n d  P f e f f e r 

Schritt 1	 Den Ofen auf 180°C vorheizen, mit dem 
Pizzastein oder Backblech im Ofen. 

Schritt 2	 In einer großen Schüssel Hefe und Zu-
cker über das Wasser streuen. 5 Mi-
nuten gehen lassen, bis sich Schaum 
bildet. Mehl, Salz und Olivenöl untermi-
schen. Die Mischung auf eine bemehlte 
Oberfläche geben sobald ein zusam-
menhängender Teig entsteht und wei-
terkneten, bis der Teig weich und elas-
tisch ist. 

Schritt 3	 Den Teig zu einer Kugel formen und in 
eine leicht geölte Schüssel geben. Zu-
decken und an einem warmen Ort ge-
hen lassen, bis er sich in der Größe ver-
doppelt hat. 

Schritt 4	 Den gegangenen Teig auf eine be-
mehlte Oberfläche geben und für wei-
tere 3 Minuten kneten, dann wieder zu 
einer Kugel formen und in ein 1cm ho-
hes Oval ausrollen. Für 10 Minuten ru-
hen lassen. 

Schritt 5	 Den Teig jetzt auf das Backblech heben 
und mit Feigen, Zwieblen, Trauben und 
Salbei belegen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen und Olivenöl darüber geben. In 
den Ofen schieben und für 30 Minuten 
backen. 

3 0  M i n u t e n 1  F o c a c c i a V o r s p e i s e


