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STADTER_
Gartenfecaccia

FUR 1 BLECH | ARBEITSZEIT: CA. 30 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 15-18 MINUTEN

Zutaten: 30 g frische Hefe, 1 gestr. EL Honig, 260 ml lauwarmes Wasser,
480g Weizenmehl Type 550, 1,5 TL Salz, 3 EL Olivendl | AuRerdem: etwas Olivenol
zum Bestreichen der Oberflache, Gemuse und Krduter nach Wahl zum Belegen

Zubereitung:

Die Hefe zusammen mit dem Honig sepa-
rat im Wasser aufldsen, 5 Minuten ruhen
lassen und dann zusammen mit allen
anderen Zutaten verkneten. Auf der Arbeits-
flache noch einmal durchkneten und ca.
10 Minuten ruhen lassen. Ein Herdback-
blech (z.B. das STADTER Herdbackblech mit
Speziallochung) dinn mit Backtrennspray
oder Rapsol einfetten. Den Teig auf der
Arbeitsplatte aufdie Grolke des Bleches aus-
rollen, sodass eine glatte Oberflache ent-
steht. Den Teig auf das Blech legen und mit
Olivendl bepinseln.

Innerhalb der ndchsten 30 Minuten mit nicht
zu dinn geschnittenem Gemise und fri-
schen, nicht zu feinen Krautern belegen,
sodass ein schones Gartenbild entsteht.
Fir den Belag eignen sich zum Beispiel
Zwiebeln, Paprikaschoten, Zucchini, Oli-
ven, Tomaten, Petersilienstangel usw.
Auch die Krauter und Gemuseschnitze mit
dem Olivendl bepinseln, sodass sie beim
Backen nicht verbrennen. Mit grobem Meer-
salz sparsam bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze auf
der untersten Schiene ca. 15-18 Minuten
backen und darauf achten, dass der Belag
nicht verbrennt.
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STADTER_
Garden (ecaccia

FOR 1 BAKING TRAY | WORKING TIME: APPROX. 30 MIN. | BAKING TIME: APPROX. 15-18 MIN.

Ingredients for the dough: 30 g fresh yeast, 1 thsp honey, 260 ml lukewarm water,
480 g wheat flour (type 550), 1.5 tsp salt, 3 tbsp olive oil | In addition: some olive oil
to brush the surface vegetables and herbs of your choice for topping

Preparation:

Dissolve the yeast together with the honey
separately in the water, leave to rest for
5 minutes and then knead together with all
the other ingredients. Knead again on the
work surface and leave to rest for approx.
10 minutes. Grease a baking tray (e.g. the
STADTER baking tray with special perfo-
rations) with a thin layer of baking spray
or rapeseed oil. Roll out the dough on the
worktop to the size of the tray to create a
smooth surface. Place the dough on the
tray and brush with olive oil.

Within the next 30 minutes, top with vege-
tables that have not been sliced too thinly
and fresh herbs that are not too fine,

to create a beautiful garden pattern.
Suitable toppings include onions, pep-
pers, courgettes, olives, tomatoes, parsley
stalks, etc. Brush the herbs and vegeta-
ble slices with olive oil so that they don't
burn during baking. Sprinkle sparingly with
coarse sea salt.

Bake in a preheated oven at 200°C top/
bottom heat on the lowest shelf for approx.
15-18 minutes, making sure that the top-
ping does not burn.
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