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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
9 120 min easy

Rezept

UPSIDE-DOWN-FOCACCIA

Eine herzhafte Focaccia mit Gemuse und Kase —da schlagt mein

Herz gleich schneller.

Sieht die nicht toll aus? Wie schon, dass Essen nicht nur fur den
Geschmackssinn da ist. Mit wenig Aufwand kannst Du mit diesem
Rezept einen tollen Effekt erzielen und Dich dabei auch noch gesund
ernahren. Mit ein wenig Fantasie kannst Du Dir Deine personliche
Focaccia gestalten und auf jedem Essenstisch Eindruck hinterlassen.
Ach Ja, sie schmeckt ubrigens mega-lecker und kann warm und kalt
gegessen werden. Viel Spass!

ZUTATEN

Als Teig habe ich den Hefeteig meiner Pizza verwendet. Das sieht einfach zum
Anbeifen aus!

Fur das Topping:

» | Paprika (Farbe nach Wahl - hier orange)
* 1 Tomate
+ Schnittlauch oder Schilotten (Lauchzwiebeln)

* Peperoni

Far die Fullung:
e frisch geriebenen Kase

* Salami oder gekochter Schinken
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Hefeteig wie im Pizzarezept vorbereiten, nach dem Ruhen in 2 gleiche Teile aufteilen und auf einer
bemehlten (mit Bambusfaser) Unterlage ausrollen. Ich habe die Silikon Coox Wunderform halbes Blech mit
der Grofie 245 x 24,5 x 4,5 cm verwendet.,

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen,

SCHRITT 2

Die Form oder das mit Backpapier ausgelegte Backblech mit Olivensl einstreichen und die fur das Topping
verwendeten Zutaten dekorativ ancrdnen. Dazu sollten die Zutaten naturlich entsprechend gewaschen
und geschnitten sein.

SCHRITT 3

Auf das Topping die erste Lage Teig legen und leicht andricken. Danach den geriebenen Kase darauf
verteilen.

SCHRITT 4

Aufden Kase (wenn gewunscht — schmeckt sehr lecker, habe nur das Bild dazu vergessen!) nun entweder

Salami oder Schinken verteilen. Danach die zweite Lage Teig dardber legen und an den R&ndern mit den

Fingern an die untere Lage Teig andrlcken. Es sollte wéhrend des Backens mdglichst nichts an den Seiten
herauslaufen.

SCHRITT 5
Die oberste Lage Teig nun mit etwas Olivendl bestreichen und bei ca. 170 Grad Ober-/Unterhitze fur ca.

4£0-45 min backen.

SCHRITT &

Ist der Teig schon fest und goldbraun kannst Du die Focaccia aus dem Ofen nehmen und vorsichtig
sturzen. Dann kommt das tolle gebackene Bild zutage. Die Focaccia kann warm oder Kalt als Hauptgericht
oder Beilage auf einem Buffet gegessen werden. Cuten Appetit!
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