Sommerliches Open-Crumb-Focaccia

Der Vorteig (ca. 12-16 Stunden Reifezeit)

Der Vorteig wird am Vorabend angesetzt. Er fermentiert 20 % der Gesamtmehlmenge..
« 100 gWeizenmehl ( Type 550)
+ 100 gWasser (ca. 25°C)
+ 10 gBackNatur Backferment

Zubereitung Vorteig:

Die Zutaten klumpenfrei verrihren und abgedeck2be?27°C fur 12 Stunden reifen lassen,
bis der Vorteig hochaktiv ist, sti3-sauerlich duétet! von feinen Blaschen durchzogen ist.

Der Hauptteig

Zutaten:
« Gezlchteter Vorteig(die gesamten 210 g von oben)
« 400 gWeizenmehl, Type 550
« 275 gkaltes Wasser (ca. 20°C)

+ 1llgSalz



- 15 gOlivendl (fur den Teig)

Fur den Belag:

« Oliven, bunte Tomaten und frischer Rosmarin, grddesrsalz (Fleur de Sel) &

reichlich Olivenol.

Zubereitung Schritt bei Schritt:

Autolyse mit Strukturfokus

o Das restliche Weizenmehl (400 g) mit 2759 des kaltassers in der

Knetschissel mischen.

o 45 bis 60 Minuten abgedeckt zur Autolyse steheselasDas entspannt das

Klebereiweil3 vor der eigentlichen Teigférderung.
2. Hauptteig mischen

o Den reifen Vorteig vollstédndig zum Autolyseteig galund auf kleinster Stufe

der Maschine oder von Hand einarbeiten.

o Dann 11 g Salz hinzufiigen und nun den Teig ausknbts er eine glatte

Textur bekommt.

o Zum Schluss das Olivendl (15 g) langsam einlaudsedn, bis der Teig das
Fett vollstandig aufgenommen hat, glanzt und tdetizWeichheit eine gute

Elastizitat zeigt.
3. Stockgare & Strukturaufbau (Stretch & Fold)
o Den Teig in eine gedlte Teigwanne geben.

o Wahrend der ersten 2,5 bis 3 Stunden bei Raumtatypensgesamt 4-mal
intensiv dehnen und falte€dil Folds oderSretch & Fold), jeweils im
Abstand von ca. 30 bis 40 Minuten. Durch die 20%igesauerung wirst du

spuren, wie das elastische Gerist die Luft wunadréla
4. Kalte Reife Uber Nacht

o Nach dem letzten Falten den abgedeckten Teig finsl84 Stunden in den
Kuhlschrank (bei 4-5°C) stellen. Hier stabilisigith die hohe Hydratation

vollstéandig, und die Aromen reifen aus.



5. Stickgare auf dem Blech
o Ein Backblech grof3ztigig mit Olivenol benetzen.

o Den kalten, grof3porigen Teig behutsam aus der Waunhéas Blech gleiten

lassen — die Blasen nicht ausdriicken!

o Den Teig unter sanftem Zug entspannen lassen ugrd2ibis 3 Stunden bei
Raumtemperatur aufgehen lassen, bis er die typistia@ichdiinnen

Oberflachenblasen wirft.

6. Das "Fingerspiel" & Backen
o Den Ofen auf 240°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

o Den Teig mit reichlich Olivendl betraufeln und glemafig und vorsichtig auf
der Teigoberflache verteilen, dann die Fingerspitaef einsinken, um die

typischen Focaccia-Kuhlen zu formen.

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

daruiberstreuen und fur 20-25 Minuten goldbraun acksm.




