Italienische Rezepte

Honig Focaccia mit Apfel, Feigen und Ricotta

Anzahl: 12 Portionen
Gattung: Beilagen, Backen

1/2 Wiirfel Hefe 200 ml Wasser, lauwarm
450¢g Mehl 1 groRRe Apfel, Gala oder Boskop,
50 g Maismehl - entkernt und in diinnen
1/2 Essl. Grobkoérniges Meersalz, - Spalten

- etwas mehr zum Bestreue 340 ¢ Frische Feigen, geviertelt
3/4 cups Honig (ca. 3 grofRe EI. 1,25 Tasse/n Ricotta

- halbfester Honig, gehau Zitronen - oder Orangendl
120ml  Olivenél + etwas zum - (Olivendl mit Zesten

- Bepinseln - aromatisiert)

1. Hefe zerdricken und mit wenig lauwarmem Wasser anrihren. Mit Mehl, Maismehl, Salz,
1/2 Tasse Honig, restl. Wasser und Olivendl 10 min in der Maschine durchkneten. Teig mit
einem feuchten Tuch abdecken und an einem warmen Ort 45 min gehen lassen.

2. Hefeteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ca. 1 cm dick ausrollen und
weitere 45 min gehen lassen.

3. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mit den Fingern viele Vertiefungen bis aufs Blech in den
Teig dricken. Olivenél in die Vertiefungen pinseln, etwas grobes Meersalz Giber den Teig
streuen, Apfelspalten und Feigen viertel auf dem Teig verteilen. Ricotta in Klecksen dariber
geben und mit dem restlichen Honig betraufeln. Das Brot 35 - 40 min. backen, bis es schén
braun ist. Leicht abkihlen lassen und warm servieren. Nach Belieben mit dem Aromadl
betraufeln.



