
6 Portionen 60 Minuten (ohne Ruhezeit)

Zutaten

Zubereitung
Die Kartoffeln am besten am Vortag vorbereiten: Waschen und samt Schale

garkochen. Am nächsten Tag schälen und durch die Kartoffelpresse drücken.

Mehl hinzufügen und kurz verkneten. Milch und Wasser in einem Topf leicht

erwärmen. Ein Sachet spermidineLIFE® Boost+ einrühren. Germ hinein-

bröseln und gut verrühren. Die Flüssigkeit zur Kartoffel-Mehl-Mischung

geben und zu einem glatten Teig verkneten. Salz und Olivenöl hinzufügen

und nochmals gut durchkneten. Den Teig abgedeckt bei Zimmertemperatur

mindestens eine Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Toppings vorbereiten: Die Frühlingszwiebel putzen

und in feine Ringe schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Etwas

Pesto, Salz und Pfeffer sowie Olivenöl darauf verteilen. Die Focaccia mit

frischen Kräutern belegen und im vorgeheizten Backofen bei 220 °C Heißluft

für rund 30 bis 35 Minuten knusprig backen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche oval oder rechteckig ausrollen

{nicht zu dünn!} und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech oder in eine

mit Olivenöl bepinselte Auflaufform legen. Die Focaccia mit Kartoffel-

scheiben, Frühlingszwiebeln und Tomaten belegen. Dazu servieren wir einen

gut gekühlten Marillensaft mit etwas Zitronensaft, sprudelndem

Minderalwasser und einem Sachet spermidineLIFE® Boost+.

Für den Teig:

400 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

800 g Dinkelmehl

125 ml Milch

280 ml Wasser

¾ Würfel Germ

Etwas Salz

3 EL Olivenöl

1 Sachet spermidineLIFE® Boost+
 

Als Topping:

100 g Kartoffelscheiben {sehr dünn geschnitten}

 1 Frühlingszwiebel

 75 g Pesto

 Salz & Pfeffer

 1-2 Rispen Cherrytomaten

 Etwas Olivenöl

 Frische Kräuter (Rosmarin, Thymian, Oregano,…)

Kartoffel Focaccia

In Kooperation mit CookingCatrin

Schwierigkeitsgrad
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