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Paprika-Focaccia mit karamellisierten Balsamico-Zwiebeln &

gebackener Kartoffelsalat mit Gurken-Pesto

Ein Rezept von Lena Fuchs (Mein leckeres Leben) im Auftrag fir Gmundner Keramik

Focaccia

Die Zutaten (fiir 4-6 Portionen):

e Furden Teig:
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> Wirfel Germ

300 ml Wasser, lauwarm
50 ml Olivendl

1TL Honig

2 TL Salz

450 -500 g Dinkelmehl
Olivenol zum Betraufeln

e FurdenBelag:
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4 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Rohrohrzucker

4 EL Balsamico-Essig

Etwas frischen Thymian oder Rosmarin, fein gehackt
Olivendl, Salz

3 Paprika - rot, gelb, orange
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FUrden Teig: Germ mit dem Wasser in einer groBen Rihrschissel glatt rihren.
Olivendl, Honig und Salz unterrihren. Mehl zugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. Teig zugedeckt etwa eine Stunde gehen lassen.

FUr den Belag die Zwiebel in Streifen schneiden und die Knoblauchzehen fein
hacken. Mit Olivendl in einer Pfanne anschwitzen. Zucker zugeben und
karamellisieren lassen. Mit Balsamico abloschen und etwa 5 Minuten einkochen
lassen. Mit Thymian bzw. Rosmarin und Salz wirzen. Etwas abkUhlen lassen.

Die Paprika in grof3e Streifen schneiden.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und die Halfte der
Balsamicozwiebeln leicht unter den Teig kneten (das kann etwas klebrig werden, aber
das gehort so). Den Teig zu einem Rechteck oder zwei langliche Fladen formen (etwa
2 cm dick).

Ein Blech mit Olivendl bestreichen und mit etwas grobem Meersalz bestreuen. Die
Teigfladen auf das Blech geben und nochmal 20 Minuten gehen lassen. Die
restlichen Balsamicozwiebeln und die Paprikastreifen darauf verteilen und leicht in
den Teig drucken. Mitden Fingern ebenso Locher in den Teig dricken und alles mit
Olivendl betraufeln.

Focaccia bei 180°C HeiBluft ca. 25-30 Minuten goldbraun backen.

Gebackener Kartoffelsalat

Zutaten: (4-6 Portionen)

1kg Kartoffeln

1Salatgurke

1Handvoll frische Spinatblatter

ein paar Basilikumblatter
1Knoblauchzehe

50 g Mandeln, gerostet
1Bio-Zitrone, Saft und etwas Abrieb
2 EL Ahornsirup

6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Mihle
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Die Kartoffeln mit der Schale gut waschen und trocken tupfen. Je nach GroBe
halbieren bzw. in Spalten schneiden. Auf einem Blech verteilen. Mit 2 EL Olivendl
betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen und im Ofen bei 190°C Heif3luft ca. 25-30
Minuten knusprig backen.

Derweil fUr das Pesto ein Drittel der Gurke mit dem Spinat, Basilikumblattern,
Knoblauchzehe, Mandeln, Ahornisrup, 4 EL Olivendl, etwas Zitronensaft +
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer vermixen.

Die Kartoffeln aus dem Ofen etwas abkUhlen lassen, dann in einer groBen Schissel
mit frischen Gurkenscheiben und nach Belieben noch mit etwas frischem Spinat oder
Salatblattern verteilen. Mit dem Gurkenpesto betraufeln und nach Belieben noch mit
gehackten Mandeln bestreuen.
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