Kurbis-Zwiebel-Focaccia

ZUTATEN

ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten

Flr 4 Personen

Backpapier

Hefeteig

450 g Urdinkel-Halbweissmehl, mit 20
Schrot 450 g UrDinkel-Halbweissmehl mit
20 % Schrot

50 g Kiurbiskerne, gehackt

1 EL Kreuzkiimmel oder Kimmel, im
Morser zerstossen

1Y¥> TL Salz

150 g Kurbis, entkernt, geschalt

1 Zwiebel, fein gehackt

20 g Hefe, zerbrockelt

225 ml Wasser

1 EL Kurbiskernol

Belag

Kirbiskerndl, zum Betraufeln

1 Zwiebel oder 2 Frihlingszwiebeln, in
Ringen

2-3 EL Kiirbiskerne

Kreuzkimmel

Wenig Fleur de Sel

NAHRWERTE

Pro Portion / pro Stiick: kcal 572, Fett 16g, Kohlenhydrate 78g, Eiweiss 25g
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ZUBEREITUNG

1 Teig: Mehl, Kurbiskerne, Kreuzkimmel oder
Kummel und Salz mischen, Kiirbis an der
Bircherraffel dazureiben, Zwiebel, Hefe, Wasser und
Kurbiskerndl beifiigen, zu einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt auf das doppelte Volumen aufgehen
lassen, mehrmals aufziehen.

2 Teig auf Backpapier etwa 1 cm dick und rechteckig
ausrollen, 20 bis 30 Minuten aufgehen lassen. Mit
dem Kirbiskernodl betraufeln. Mit den Fingern Locher
in den Teig drucken. Zwiebelringe, Kurbiskerne,
Kreuzkiimmel und Fleur de Sel dariiberstreuen.

3 Kiirbis-Zwiebel-Focaccia in der Mitte in den auf 220
°C vorgeheizten Ofen schieben und 20 bis 25 Minuten
backen. Herausnehmen, in Stiicke schneiden,
lauwarm servieren.

Tipp

Kreuzkiimmel durch Szechuan-Pfeffer, auch
japanischer Pfeffer oder Anispfeffer genannt,
ersetzen. Kurbis durch Ruebli ersetzen.
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