
Sommerliches Open-Crumb-Focaccia  

 

 

Der Vorteig (ca. 12–16 Stunden Reifezeit) 

Der Vorteig wird am Vorabend angesetzt. Er fermentiert 20 % der Gesamtmehlmenge.. 

• 100 g Weizenmehl ( Type 550) 

• 100 g Wasser (ca. 25°C)  

• 10 g BackNatur Backferment  

Zubereitung Vorteig:  

Die Zutaten klumpenfrei verrühren und abgedeckt bei 25-27°C für 12 Stunden reifen lassen, 

bis der Vorteig hochaktiv ist, süß-säuerlich duftet und von feinen Bläschen durchzogen ist. 

Der Hauptteig 

Zutaten: 

• Gezüchteter Vorteig (die gesamten 210 g von oben) 

• 400 g Weizenmehl, Type 550  

• 275 g kaltes Wasser (ca. 20°C) 

• 11 g Salz  



• 15 g Olivenöl (für den Teig) 

Für den Belag: 

• Oliven, bunte Tomaten und frischer Rosmarin, grobes Meersalz (Fleur de Sel)  & 

reichlich Olivenöl. 

 

 

Zubereitung Schritt bei Schritt:  

Autolyse mit Strukturfokus  

o Das restliche Weizenmehl (400 g) mit 275g des kalten Wassers in der 

Knetschüssel mischen. 

o 45 bis 60 Minuten abgedeckt zur Autolyse stehen lassen. Das entspannt das 

Klebereiweiß vor der eigentlichen Teigförderung. 

2. Hauptteig mischen 

o Den reifen Vorteig vollständig zum Autolyseteig geben und auf kleinster Stufe 

der Maschine oder von Hand einarbeiten. 

o Dann 11 g Salz hinzufügen und nun den Teig auskneten, bis er eine glatte 

Textur bekommt. 

o Zum Schluss das Olivenöl (15 g) langsam einlaufen lassen, bis der Teig das 

Fett vollständig aufgenommen hat, glänzt und trotz der Weichheit eine gute 

Elastizität zeigt. 

3. Stockgare & Strukturaufbau (Stretch & Fold)  

o Den Teig in eine geölte Teigwanne geben. 

o Während der ersten 2,5 bis 3 Stunden bei Raumtemperatur insgesamt 4-mal 

intensiv dehnen und falten (Coil Folds oder Stretch & Fold), jeweils im 

Abstand von ca. 30 bis 40 Minuten. Durch die 20%ige Versäuerung wirst du 

spüren, wie das elastische Gerüst die Luft wunderbar hält. 

4. Kalte Reife über Nacht 

o Nach dem letzten Falten den abgedeckten Teig für 16 bis 24 Stunden in den 

Kühlschrank (bei 4–5°C) stellen. Hier stabilisiert sich die hohe Hydratation 

vollständig, und die Aromen reifen aus. 



5. Stückgare auf dem Blech 

o Ein Backblech großzügig mit Olivenöl benetzen. 

o Den kalten, großporigen Teig behutsam aus der Wanne auf das Blech gleiten 

lassen – die Blasen nicht ausdrücken! 

o Den Teig unter sanftem Zug entspannen lassen und über 2 bis 3 Stunden bei 

Raumtemperatur aufgehen lassen, bis er die typischen, hauchdünnen 

Oberflächenblasen wirft. 

 

6. Das "Fingerspiel" & Backen 

o Den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

o Den Teig mit reichlich Olivenöl beträufeln und gleichmäßig und vorsichtig auf 

der Teigoberfläche verteilen, dann die Fingerspitzen tief einsinken, um die 

typischen Focaccia-Kuhlen zu formen. 

o Mit Oliven, bunten Tomaten und Rosmarin belegen, grobes Salz (Fleur de Sel) 

darüberstreuen und für 20–25 Minuten goldbraun ausbacken. 

 

 

 


