ANTIPASTO VERONICAS LIEBLINGSREZEPTE

Ricetta numero ottantadue

Focaccia
con stracchino e patate

fiir ein grosses Blech eines Haushaltofens

200g
200g

10g

250-350g

125g

Milch
Frischhefe

feines Weissmehl
Manitoba-Mehl
(oder Weissmehl)
Salz

Kartoffeln
Stracchino oder ein
anderer streichfahiger

Frischkdse

Rosmarin

Milch leicht erwdrmen und die Hefe darin aufldsen.

In eine Schussel geben,
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das Mehl mit einem Loffel unterrtihren und das Salz beimischen.

Das Backblech mit einem Backpapier auslegen.

Sofort den Teig mit leicht gedlten Handen auf dem Blech verteilen
und zwei Stunden — mit einem Tuch gedeckt — gehen lassen.

In der Zwischenzeit die geschalten Kartoffeln mit der Mandoline

ganz fein schneiden und im Dampfkorbchen garen.

Den Frischkase eventuell mit etwas Rahm streichfahig verdtinnen.

Wenn der Teig schon gegangen ist, den Kése ausstreichen. Die
Kartoffelscheiben darauf verteilen, einige Rosmarinnadeln verteilen

und etwas Olivendl dariber traufeln.

Bei 200° im vorgeheizten Ofen fir ca. 20 bis 25 Minuten backen. Noch

lauwarm in Stlicke schneiden und servieren.

Am besten schmeckt die Focaccia ganz, ganz
frisch. Bereiten Sie einmal die angegebene
Menge (oder die Hélfte davon) zu. Danach
passen Sie die Menge lhren Bedurfnissen an.

Die Focaccia schmeckt gut auch ohne Kase
und Kartoffeln. Dann geht es superschnell:
Teig zusammenrlhren, gehen lassen, backen
und geniessen.

Mogliche weitere Aromen: gehackte Oliven,
halbierte Cherrytomaten, etwas Gorgonzola,
und was immer Sie im Kiihlschrank finden...



