Weingut
Schloss

Salenegg

o Mayenfeld

Apfel Delikat Essig

Rezept
Focaccia rianimarsi

Zutaten

1 grossen Ballen frischen Pizzateig

5 Artischockenherzen in Viertel geschnitten
3 Peperonihalften, gerostet in Olivenol

1 Stuck Fleischtomate, enthautet

1EL frische Gartenkrauter, gehackt

4 cl Apfelessig

1EL Rapsol

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Den Pizzateig bei Zimmertemperatur mit den Hadnden auf ein leicht gedltes
tiefes Kuchenblech driicken. Schén in die Rundung verteilen. Etwas Meersalz
daruiber streuen, 10 Minuten ruhen lassen.

2. Das mundgerecht geschnittene Gemise mit dem Apfelessig und dem Rapsdl
marinieren. Krauter und Gewurze beigeben. 10 Minuten ziehen lassen.

3. Im auf 200°C vorgeheizten Ofen backen, bis der Teig goldgelb ist. Ich mische
gerne vor dem Backen noch Basilikum und frischen Ziegenkase unter das
Gemuse.

4. Aber jedem das Seine.
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