Zubereitungim
Thermomix®TM7

1. Manuelle Einstellungen antippen und die
2,5 g Hefe in 450 ml Wasser im Mixtopf
3 Min./37 °C/Stufe 2 auflosen.

2. 600 g Mehl, etwas Salz und 25 ml Olivendl
zugeben.

3. Den Modus Kneten auswéhlen und 5 Min./
Knetstufe zu einem weichen, elastischen
Teig verarbeiten.

4. DenTeigin eine andere Schiissel umfiillen,
anschlieBend ruhen lassen und ein Tuch
darlberlegen.

Zubereiten/Vorbereiten

1. Ausreichend Tomaten und Oliven halbieren
(je nach eigener Praferenz).

2. Rosmarin waschen, trocken schitteln und
grob zupfen.

Focaccia backen

1. Eine Pfanne mit Ol bestreichen.

2. DenTeig hineingeben und mit gedlten Fingern
gleichmaBig verteilen.

3. Mitden Fingern Dellen in denTeig driicken.

4. Tomaten, Oliven und Rosmarin aufdemTeig
verteilen.

5. Alles nochmals mit Olivendl bestreichen.

6. DenTeig 5 Minuten ziehen lassen.

7. Die Focaccia bei 240 °C fiir ca. 30 Minuten im
Ofen backen.

8. Die goldbraune Focaccia aus dem Backofen
nehmen und in der Mitte durchschneiden.

Burrata zubereiten

1. Die Stracciatella di Burrata vorsichtigin
einer Schiissel aufreiBen oder grob zupfen.

2. MitSalz wirzen und mit etwas Kréuter-
oder Olivendél betraufeln.

Anrichten

1. DasBrotaufeinem Teller servieren.
2. Die Schissel mit derBurrata
danebenstellen und genieBen.



