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Kiirbis - Rosmarin - Focaccia
Zutaten fir 8 Stiick
3009 Hokkaidokurbis 3 Kartoffeln, festkochend
200 ml Olivenol 1BD Rosmarin, Nadeln gehackt
100 ml Gemiusefond 1 Glas Kapernapfel (240g, trocken)
4509 Mehl 150¢g Pancetta
Meersalz, Pfeffer 80g Pecorino, jung
1 Wirfel Hefe
1TL Honig

Zubereitung
e Kurbis halbieren, entkernen, die Halfte fein wirfeln.
e Kirbiswdrfel in einem Topf in 2 EL Olivendl andlinsten. Fond zugief3en und den Kiirbis
zugedeckt ca. 5 Minuten weich garen. Durch ein feines Sieb streichen, etwas abkiihlen lassen.

e Mehl und 2 TL Salz in einer Rihrschiissel mischen. Eine Mulde hineindriicken, die Hefe
hineinbrockeln, Honig dartiber traufeln und mit 4 EL warmen Wasser verriihren. Zugedeckt
etwa 5 Minuten gehen lassen.

e Kiirbispuree, etwa 180 ml Wasser und 4 EL Ol dazugeben, mit dem Handmixer zu einem
glatten Teig verkneten und ca. 40 Minuten gehen lassen.

e Inzwischen Kartoffeln schalen und in feine Scheiben hobeln. Ebenfalls den restlichen Kirbis in
feine Scheiben hobeln. Alles mit 3 EL Ol mischen.

e Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache durchkneten und in Portionen teilen.

Teig auf wenig Mehl jeweils zu diinnen Ovalen ausrollen und mit den Fingern Lécher
eindrlcken.

Kirbis, Kartoffeln, Rosmarin, Kapernapfel und Pancetta auf dem Teig verteilen.

Wirzen und 15 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 220°C Ober /Unterhitze vorheizen. (Oder Intensivbacken)

Restliches Ol tiber die Focacce traufeln.

Nacheinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und auf der untersten
Schiene ca. 15 Minuten backen.

e Die Focacce mit Pecorino bestreut servieren.
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