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Garten-Focaccia

Brühstück (2’445 g)
	 975 g	� UrDinkel-Vollkornmehl
	 1’470 g	� Wasser, kochend

UrDinkel-Focacciateig (5’500 g)
	 1’965 g	� UrDinkel-Mehl 720
	 735 g	� Wasser
	 2’445 g	� Brühstück
	 65 g	� Backhefe
	 205 g	� Olivenöl
	 60 g	� Speisesalz
	 25 g	� Sambal Oelek

Weitere Zutaten (775 g) 
	 100 g	� Weizendunst 

(zum Ausrollen)
	 100 g	� Olivenöl 

(für die Oberfläche)
	 200 g	� Zwiebeln, rot, in feine Streifen  

geschnitten
	 200 g	� Datterini-Tomaten, halbiert
	 100 g	� Oliven, schwarz, entsteint und halbiert
	 50 g	� Rosmarin, frisch
	 10 g	� Schnittlauch, frisch, fein geschnitten
	 15 g	� Petersilie, glatt, frisch, fein gehackt

Rezept

Sachbezeichnung
UrDinkelgebäck mit Olivenöl, Gemüse 
und frischen Kräutern

Ausbeute
70 Stück zu 66 g

Zeitplanung
Zubereitung: ca. 90 Minuten
Ruhezeit: 150–180 Minuten
Backzeit: 15–20 Minuten/225°C fallend

Nährwerte je 100 g
Energie 1’193 kJ/285 kcal; 
Fett 7.7 g, davon ges. Fettsäuren 1.3 g; 
Kohlenhydrate 43 g, davon Zucker 1.5 g; 
Eiweiss 9.6 g; Salz 1.4 g
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Herstellung

1
Brühstück
Wasser auf 100°C erhitzen, über das Mehl giessen und klumpenfrei miteinander verrühren. Mit Frischhaltefolie 
abdecken. Das Brühstück vor der Weiterverarbeitung im Kühlraum bei 5°C vollständig auskühlen lassen.

2
UrDinkel-Focacciateig
Mehl, Wasser, Brühstück und Backhefe in der Knetmaschine mischen, nach 3 Minuten sukzessive Olivenöl 
beigeben. Gegen Ende der Mischzeit Salz und Sambal Oelek beigeben und den Teig schonend auskneten.

Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 75–90 Minuten

3
Teig ausrollen
1’100 g UrDinkel-Focacciateig rechteckig auf 24×44 cm ausrollen und auf ein gefettetes Blech in der ent
sprechenden Grösse abrollen. Zugedeckt im Raum gut gären lassen.

4
Bestreichen und eindrücken
Die Oberfläche gleichmässig mit 20 g Olivenöl bestreichen. Mit den Fingerkuppen Vertiefungen in den Teig 
eindrücken – typisch für die Focaccia.

5
Belegen
Die Teigoberfläche optisch in 14 Felder einteilen. Die Felder abwechslungsreich und dekorativ belegen: z.B. mit 
Rosmarin, roten Zwiebeln, Tomaten, Oliven, Petersilie oder Schnittlauch.

6
Backen
Die belegte Focaccia in einen mittelwarmen Ofen mit Dampf einschiessen und goldbraun backen. Nach dem 
Backen leicht abkühlen lassen und in 14 gleich grosse Stücke schneiden. Lauwarm servieren.


