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Focaccia mit Brie

2 kleine Frühlingszwiebeln
1 Pizza-Teig d 4 Portionen, sechseckig ausgewallt,400 g
Meersafz,Pfeffe( aus der Mühle
80 g Brie de Meaux
0f ivenöf zum B etr äufeln

Ofen samt Backblech aff 240 oC vorheizen.
Zwiebeln samt Grün längs vierteln, fein schneiden.
Pizza-Teige auf Backpapier geben. Mit allen
l0 Fingern Vertiefungen in die Teige eindrücken.
Zwiebeln darüber streuen. Mit Salz und pfeffer
würzen. Brie in B Scheiben schneiden. Auf den
Teigen verteilen. Käse pfeffern. Mit Olivenöl
beträufeln. Teige mit Backpapier auf das heisse
Blech ziehen. Focaccie 10 Minuten in der unteren
Ofenhalfte backen.
Pro Person ca. 9 g Eiweiss, i2 g Fett, 28 g Kohlenhydrate,
I 100 kl/2s0 kcal

Piza-Teig
4 Portionen, sechseckig ausgewallt,
400 g,CHF 4.20

Der Pizza-Teig ler Portionen
ist nur in den grösseren Filialen
erhahlich


