
4N,I o zzare t la- F o c ac c ia
Zutatenfür 4 pertonen:

125 g Galbani t4ozzarelk, 200 q s,ei/Jer ,l1eh/,
t5 g Bbrhefe, 50 g rchwarzt Oli,,ei J Sailellznftltet,,

50 g roher Sclainken,2 Eß/af/e/ öL Salz.
Zu.bereitungazcit: I Stunle un) 20 z%inuten + Gehzzit/nr )en Teig
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. ^Zunächst den T.eis ,"0".3i|1j."öläi* M"ht und eine prise Salz in

ene 5chüssel geben, die in einen Glas lauwarmem Wroser aufselöste Hefe
hrnzufügen und die Zutaten mir einer-Gabel vermengen. Dc öl J'angsam bei_
mischen^und 

4 . l .T , . iq  so lange durchkneren b is  e r " locker  w i rd .  öen Te ig
dmn auf ein mit Mehl bestreutes Brett legen hnd nochmals energisch etwa Iä
Minuten lang durchLneten. Den Teig -lt "i."* Tuch bedeckÄ und an ei_
nem wmen Ort etwa zwei Stunden lang gehen lassen bis er sein Volumen
verdoppeit hat. Dcn Teig.erneut durchknitän und h eine -;, öt U"";.t"r"
.r om mrt hohem Rad eeben.

Be i  hoher ,Temfera tur  (250o)  e twa e ine  Stunde lang backen.  10
Minuten vor Ende der Backzeit die Form aus dem Ofen nelimen und mit
den gehLckten Oliven, mit Schinkenstreifen, zerkleinerten Sardellen und
Mozzarellascheibchen garnieren. Die Forn dann wieder in den Ofen schie_
ben. Nach dem Backen 5 Miruten ruhen lrosen und servieren.


