Rezept Rote Beete Focaccia

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2230 | Rezept fiir ca. 10 Bleche 60 x 40 cm

TEIG: Grundrezept
Teig:

Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
UNIFERM Baguette del Sol 1,000 kg
UNIFERM FermFresh RoteBete 2,500 kg
Olivendl 0,750 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,200 kg
Zucker 0,300 kg
Wasser, ca. 7,000 kg
Topping:

Feta-Kase 2,500 kg
Oliven, geschnitten 2,500 kg
Olivendl 0,200 kg
Summe: 25,950 kg
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Rezept Rote Beete Focaccia

Nr.: 2230

BACKTECHNIK

Knetzeit 4 +10 Min.

Teigtemperatur ca.23-25°C

Teigruhe ca.60 Min. bei Raumtemperatur
Einwaage 2,000 kg

Backtemperatur 230°C

Zug auf vor Beendigung der Backzeit 3 Min.

Backzeit ca. 20 Min.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge

AUFARBEITUNG

- Den Teig gut auskneten und anschlieBend gute Teigruhe (60 Minuten) geben.

- Danach den Teig ausrollen, auf ein 60 x 40 cm Blech geben und auf Gare stellen.

- AnschlieBend mit nassen Fingern das typische Focaccia Design in den gegarten Teig dricken.

- AbschlieBend den Focacciateig mit 0,250 kg schwarzen Oliven geschnitten und 0,250 Kg Feta Kase gewurfelt bestreuen.
- Nach der Bestreuung die Bleche in den Ofen schieben und bei 230 ° C ca. 20 minuten backen. .

- Nach dem Backen das Focaccia mit Olivendl bestreichen.

TIPP

Man kann den Teig auch ohne Belag backen und dabei das Geback nur mit ein paar Gewurzen verfeinern.
Dafur kann auch gern schon GewUrz in denTeig gegeben werden.

DURCHSCHNITTLICHE NAHRWERTE PRO 100 g

Energie 1108 kJ / 265 kcal
Fett S0 g
davon gesattigte Fettsauren 24 g
Kohlenhydrate 369 g
davon Zucker 49 g
Ballaststoffe 28 g
EiweiB 74 g
Salz 22 g
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