Focaccia mit Graved Lachs

Einkaufsliste:

Focaccia:

Teig

460g Mehl (Type 550)

300ml lauwarmes Wasser

79 Trockenhefe oder 25g Frischhefe
1EL Honig

60ml Olivendl

1TL Meersalz

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

1TL Meersalz, mehr nach Belieben
40ml Olivendl

1TL schwarzen Pfeffer

25¢ geriebenen Parmesan

Creme:

200g Creme Fraiche

1TL frischen, gehackten Dill
1TL Zitronensaft

Etwas Zitronenabrieb

AuBerdem:
Friedrichs Graved Lachs nach Belieben

So wird's gemacht

Teig:

Wasser, Hefe und Honig in eine Schiissel geben und gut verriihren, abdecken und 10 Minuten ruhen lassen. In eine zweite Schiissel Mehl
geben und die Masse in die Mitte geben, Olivendl und Salz hinzugeben und zu einem homogenen Teig verkneten. Teig wird leicht klebrig
sein. Tipp: Hande mit etwas Olivendl einreiben und Teig weiter kneten.

Teig zurtick in die Schiissel geben und 90 Minuten ruhen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und 40 ml Olivendl sowie die Hélfte der Krauter und Pfeffer bestreuen. Teig nach der Ruhezeit in bis
zu sechs Teile teilen, leicht rollen und platt driicken. In dem Olivendl von beiden Seiten wélzen und noch einmal 30 Minuten ruhen lassen.
Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Mit den restlichen Krdutern bestreuen und mit den Fingern kleine Mulden in den Teig driicken, mit
Parmesan und etwas Meersalz bestreuen. Fiir 10-15 Minuten goldbraun backen.

Creme:

Derweil Creme Fraiche mit Zitronensaft und —abrieb mischen, Pfeffer und Krduter hinzugeben und gemeinsam mit dem Lachs zu dem
Focaccia servieren.
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