
Italienische Tomatenfocaccia
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Zutaten:
25 gr. frische Hefe
400 ml lauwarmes Wasser
800 gr. Mehl Type 405
1 TL Salz
125 ml Olivenöl
halbe Packung sonnengetrocknete Tomaten
30 rote Cocktailtomaten
etwas Olivenöl und Salz zum Bestreuen

Zubereitung:
Hefe mit lauwarmem Wasser verrühren, Prise Zucker zugeben, ca.
10 Min. stehen lassen.

Mehl  und  Salz  in  Schüssel  mit  K-Haken  verrühren,  dann
Knethaken einsetzen, Stufe 1/38 Grad und langsam Hefemischung
zugeben und zu Teig verarbeiten.

Teig ohne Rührelement 1 Stunde bei 38 Grad gehen lassen.

Im Multizerkleinerer mit Messer die Tomaten zerkleinern. Dem
Teig zugeben und 2 runde Brotlaibe formen. Teig sollte ca. 1,5
cm  dick  sein.  Vertiefungen  formen  und  Cocktailtomaten
reindrücken.

Nochmals mit feuchtem Tuch abdecken, 30 Min. gehen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1626
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Mit Olivenöl besprenkeln, mit Salz bestreuen

200 Grad/20 Minuten


