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Hot Hummus-Focaccia

Sachbezeichnung
Focaccia-Sandwich mit Hummus,
Dérrtomaten und grilliertem Gemuse
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Ausbeute Zeitplanung Nahrwerte je 100 g
20 Stlck zu 249 g Zubereitung: ca. 35 Minuten Energie: 1138 kJ/272 kcal;
Ruhezeit: 60 Minuten Fett: 11.5 g, davon ges. Fettsauren 1.6 g;

Backzeit: 12-15 Minuten/235°C fallend Kohlenhydrate: 34 g, davon Zucker 1.6 g;
Eiweiss:6.5g Salz1.5¢g

Rezept
Focaccia-Teig (3'800 g) Hummus mit Dérrtomaten (800 g)
1470g  Weizenmehl 400 470 g Kichererbsen, abgetropft
730g Weizenmehl 720 20g Knoblauch, gehackt
1320g Wasser 90¢g Olivendl
60 g Backhefe 20g Zitronensaft
30g Flussigmalz 10g Speisesalz
145 g  Olivendl 190 g Tomaten, getrocknet, in Ol eingelegt
45g  Speisesalz (abgetropft)
Focaccia-Sandwichbrétchen (4’040 g) Weitere Zutaten (800 g)
3800 g Focaccia-Teig 800 g Peperoni, in Streifen geschnitten,
60g Weizendunst grilliert und abgetropft

(zum Ausrollen)
40 g Schnittlauch
60 g Cherrytomaten
60 g Oliven, schwarz, entsteint
20g Blattpetersilie
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Herstellung

1

Focaccia-Teig

Alle Zutaten (ausser Ol und Salz) in der Knetmaschine mischen. Nach 2 Minuten das Olivendl, gegen Ende der
Knetzeit das Salz zugeben. Teig plastisch auskneten (Teigtemperatur: ca. 24°C). Direkt weiterverarbeiten, ohne
Teigruhe.

2

Focaccia-Teig aufarbeiten
Den fertigen Focaccia-Teig auf 3.3 mm Dicke ausrollen. Teig leicht lockern und mit einem runden Ausstecher
(@ 12 cm) Rondellen ausstechen. Teigrondellen in gefettete Metallringe (@ 12 cm) legen.

3

Stuckgare und Dekoration
Nach ausreichender Stlickgare Oberflache mit Ol bestreichen.
Tipp: Ol von den eingelegten Tomaten oder Peperoni verwenden.

Mit Schnittlauch, Petersilie, halbierten Cherrytomaten und Oliven dekorieren.

4

Hummus mit Dérrtomaten
Abgetropfte Kichererbsen, Knoblauch, Olivendl, Zitronensaft, Salz und Dorrtomaten mit dem Thermomix oder
Stephanmixer zu einem cremigen Hummus mixen.

5

Fullen
Focaccia-Brotchen waagerecht halbieren. Jeweils 40 g Hummus auf die untere Halfte dressieren.Je 40 g
Peperonistreifen auflegen. Deckel aufsetzen.

6

Erwdrmen
Vor dem Servieren im Hybrid-Backofen (Heissluft und Mikrowelle kombiniert) erwarmen.
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