AD’s recept van de dag

focaccia met kerstomaatjes en rucolao
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Voor 4 personen:

500 g bloem 
1 blokje biergist
1 el olijfolie
100 g ham
100 g kerstomaatjes
   50 g rucola 
   peper en zout 

Werkwijze:

· Los de gist op in een beetje water, maak een kuiltje in de bloem en doe daarin de gist, ca. 2,5 dl water, iets zout en 1 eetlepel olie  
· Kneed deze ingrediënten in ca 10 minuten tot een glad en elastisch deeg, dek het af en laat twee uur rijzen op een warme plaats.
· Rol het deeg uit tot ca 1 cm dikte. 
· Leg het deeg op een ovenplaat en bestrooi met zout en iets olijfolie.
· Bak het deeg af in een oven van 220 graden in ca 12 minuten en laat het daarna afkoelen.
· Snijd de ham in dunne reepjes. 
· Was en droog de rucola.
· Snijd de kerstomaatjes door en besprenkel ze met olie, peper en zout. 
· Beleg de gebakken focaccia met de rucola, tomaatjes en de reepjes ham.
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