Vegi

Rezept

Focaccia-Sandwich
mit Vegusto FuIIung
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(Die 100 % pflanzliche Alternative. ]

Focaccia mit Vegusto-Aufschnitt
schmeckt frisch aus dem Backofen
verfihrerisch. Aber auch kalt ist
der Genuss garantiert.

Vegi-Service AG, Bahnhofstr. 52, CH-9315 Neukirch (Egnach)

Tel.: +41(0)71 470 04 04, Fax: +41 (0)71 470 04 39, www.vegi-service.ch, kontakt@vegi-service.ch

So wirds gemacht!

Zutaten fur 3-4 Personen:

‘Teig: Belag und Fiillung: :

e 20 g frische Backhefe e 1 TL Tomatenmark =

e Y dl Wasser e 1TLSalz 7

e 1 TL Zucker e 1TL Oregano

‘e 500 g Dinkelmehl e 1EL Olivendl

e 1TL Salz e 200g Cherry-Tomaten, halbiert

o 1v-2 dl Wasser e 200g Vegusto-Aufschnitt (z.B. Primo- Paprlka)

Zubere|tung

Die Hefe mit einem %2 dl Wasser und dem Zucker in ein Glas geben.
Nach etwa 10 Minuten dieHefeim Glasverrihren. Das Ganze weitere
5 Minuten ziehen lassen, bis ein leises Zischen der Hefe zu horen ist.
Das Mehl und das Salz in eine Schiissel geben.

Die Hefe mit dem Mehl verkneten. Nach und nach das Wasser
dazugeben. Weiter kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist.
Etwas Mehl auf den Tisch streuen, den Teig darauf legen, mit einem
warm ausgewaschenen Becken (feucht lassen) zudecken. Den Teig
zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

e Danach den Teig nochmals durchkneten und wiederum 20 Minuten

unter dem warm ausgewaschenen Becken ruhen lassen.

e Inzwischenineiner Schiissel das Tomatenmark, das Sal z, den Oregano,

das Ol und den Saft von zwei ausgedriickten Cherry-Tomaten mischen.

e Denfertigen Teig habieren, jede Hélfte auswallen (etwa 25x30 cm).

Eine ausgewallte Teighélfte auf ein Backblech legen.

e Diese Teighéfte mit dem Vegusto-Aufschnitt belegen. Danach die

zweite Teighdlfte dartiberlegen und die Rénder festdriicken.

o Denvorbereiteten Tomatenbelag auf der Oberflache verstreichen.
e Mit dem Daumen Vertiefungen in den Teig dricken und die

halbierten Tomaten in die Vertiefungen legen.

e Imvorgeheizten Backofen bei 220°C, 20 Minuten backen.

Dazu passt ein saftiger Gurkensalat. Das Focaccia kann als

Variation auch mit Vegusto-Burger gefullt werden.



