
 Mehl,  Olivenöl und eine Prise Salz mischen,  kaltes Wasser unter-
kneten, bis ein elastischer Teig entsteht. Eine Kugel formen, zuge-
deckt eine Stunde ruhen lassen.

Rucola waschen, trocken schleudern.  Parmaschinken in Streifen 
schneiden. Teig auf bemehlter Arbeitsfläche in 8 Stücke teilen, zu 
Kugeln und dann zu 10 cm großen Fladen formen, mit Olivenöl ein-
streichen. 

Fladen mit der geölten Seite auf den heißen Grill legen. Nach 2-3 
Min. wieder mit Öl bestreichen, wenden und 2-3 Min. fertig backen. 
Mit Meersalz würzen, mit Rucola und Schinken belegen. 2 Käserei 
Champignon Hoch-Genuss in Spalten schneiden, auf den Fladen ar-
rangieren und warm servieren.

Tipp: Bei schlechtem Wetter können Sie die Focaccia in einer be-
schichteten Pfanne ohne Fett backen.

Z u taten 
2 Käserei Champignon Hoch-Genuss  (Zimmertemperatur)  
200g Mehl 
3 EL Olivenöl 
eine Prise Salz  
90-110ml kaltes Wasser 
Rucola 
80g Parmaschinken 

Z u bere    i t u ng

R ezept   
 4 Personen

K ä sere    i  C hamp    i gnon     H och   - G en  u ss  
m i t  F occac   i a  v om   G r i ll  

Weitere Rezepte unter: www.hoch-genuss.de 


