
Focaccia mit Aprikosen, Thymian und Ricotta

Kommende Woche bin ich ein paar Tage in Mailand und genieße la dolce vita. Da passt zur
Einstimmung etwas Mediterranes und deswegen habe ich heute morgen einen simplen
Hefeteig angesetzt für eine fluffige Focaccia. Als Basis nahm ich das Rezept für Schiacciata
(eine flache toskanische Focaccia) aus dem ersten Buch, das ich übersetzt habe: Toskana.
Eine kulinarische Liebeserklärung.
Der Hefeteig ging dann auch so unfassbar auf, dass er mir fast über die Schüssel quoll.
Eigentlich wollte ich ihn langsam gehen lassen und nach einem Stadtbummel mit einer
Freundin in den Ofen schieben. Aber diesen Plan warf ich über den Haufen, kippte den Teig
schnell in seine Form, warf die Zutaten drauf und beauftragte Naschkater, die Focaccia
nach etwa 20 Minuten aus dem Ofen zu nehmen.
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Als ich zurück kam, wartete diese prachtvolle Nascherei auf mich und nachdem ich sie
fotografiert hatte – camera eats first – durfte auch Kater endlich kosten. Er war begeistert
und gab grünes Licht für den Blog. „Das kannst du verkatzen“, meinte er. Das sagt er
manchmal, wenn etwas so gut ist, dass es auf den Blog sollte.
Der Teig ist übrigens auch was für Knetfaule, ich habe nämlich die Haken des Handmixers
benutzt, ihn 5 Minuten gut durchgeknetet und nach dem Gehen nur noch in die Form
gekippt. Dadurch bleibt der eh relativ klebrige Teig luftig und geht schön auf beim Backen.
Ihr macht euch also quasi nicht die Hände schmutzig. =)

Für 1 runde Form, 30 cm Durchmesser:
500 g Mehl
6 EL Zucker

1 Tüte Trockenhefe
4 große Aprikosen

1 EL Zucker oder 2 EL Ahornsirup
100 g Ricotta

1 EL Limoncello (nach Belieben)
Abrieb von ½ Bio-Zitrone

5 Zweigchen Thymian
1 Schuss Olivenöl

Das Mehl in eine große Schüssel sieben, 4 EL Zucker untermischen.
Die Hefe mit 300 ml lauwarmem Wasser und 1 EL Zucker verrühren und kurz stehen lassen.
In der Zwischenzeit die Aprikosen und den Thymian waschen und trocknen lassen.
Dann das Hefewasser zum Mehl geben und weitere 50 ml Wasser bereitstellen. Mit den
Knethaken des Handmixers, der Küchenmaschine oder auch von Hand alles zu einem
glatten Teig verkneten. Vermutlich braucht man noch weitere 50 ml Wasser. Der Teig sollte
eher feucht und klebrig sein und nicht so, dass man ihn gut formen könnte.
Die Schüssel mit einem feuchten Tuch abdecken und im leicht warmen Ofen oder an einem
warmen Ort ca. 90 Minuten gehen lassen.
Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Die Form einfetten oder den Boden mit Backpapier
auslegen.
Die Aprikosen entsteinen, sechsteln und mit dem Zucker oder dem Ahornsirup mischen. Den
Ricotta mit dem Zitronenabrieb und dem Limoncello verrühren.
Den Teig in die Form kippen, gleichmäßig verteilen (am besten mit einem Silikon-
Teigschaber) und mit den Aprikosenspalten belegen. Dazwischen Ricotta-Kleckse verteilen
und zum Schluss die Blättchen von den Thymianzweigen zupfen und darüberstreuen. Einen
Schuss Olivenöl über die gesamte Focaccia träufeln und die Form dann in den Ofen
schieben.
Etwa 20 Minuten backen, bis die Focaccia leicht goldbraun ist.
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Da die Aprikosen leicht säuerlich sind und die Focaccia auch nicht zu süß ist, könnte ich sie
mir auch gut in Begleitung eines sommerlichen Weißweins und etwas Hartkäse, einem
italienischen Pecorino oder einem spanischem Manchego, vorstellen.
Natürlich könnt ihr auch Pfirsische oder Nektarinen nehmen, auch Trauben eignen sich
hervorragend.
Auf jeden Fall wünsche ich euch frohes Naschen, genießt das süße Leben!
Eure Judith
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