Pfannen-Focaccia mit Basilikum-Creme, gebratene Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannen-Focaccia:

20 g Hefe 1 TL Zucker 150 ml Wasser

250 g Weizenmehl Type 405 Salz 3 EL Olivenol
Olivenol grobes Salz

Fiir das Gemiise und Belag:

20 Kirschtomaten Salz 700 g Saubohnen

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 125 g Biiffelmozzarella

50 g Pinienkerne

Fiir die Kriutercreme:

1 Bund Basilikum 3 Zweige rotes Basilikum 4 EL Olivendl
200 g Mascarpone Salz

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbréseln und mit Zucker und Wasser verrithren. Mehl zugeben, zu
einem Teig mischen und 10 Minuten gehen lassen.

Dann Salz und Olivendl zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

Die Tomaten in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und die Haut ab-
ziehen.

Die Bohnenkerne aus der Schote puhlen. Bohnenkerne in kochendem Salzwasser blanchieren und
anschliefend abschiitten. Die Haut der Bohnenkerne entfernen.

Die Bohnenkerne leicht salzen und mit der Hélfte vom Olivendl marinieren.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die abgezogenen Tomaten darin anbraten, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Kréutercreme griines und rotes Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Rote Blétter fiir die Dekoration zur Seite stellen.

Griine Basilikumblétter mit Olivendl fein pilirieren. Mascarpone mit Basilikumpiiree mischen
und mit Salz abschmecken.

Mozzarella in Stiicke schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Teig in Portionen aufteilen und diinn ausrollen, in einer Pfanne mit Olivendl von beiden
Seiten braten bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Brotfladen mit grobem Salz bestreuen.
Brot zurecht schneiden, die Krautercreme darauf geben und mit Mozzarella, Tomaten, Bohnen,
Pinienkernen und rotem Basilikum belegen.
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