APER

OBROT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN
200g Wasser lauwarm 1.
42 g  Hefe frisch
1TL  Zucker
400g  Weissmehl
1TL Salz 2.
30g Olivenol
BELAG
2-3EL  Olivendl
1 Zwiebel in Ringen 3.
5 Cherry Tomaten in
Scheiben
100g Speckwdirfel
Salz / Pfeffer,
Krauter

Wasser bis und mit Olivendl in den Mixtopf geben und 2
Min. / Knetstufe zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten

Anschliessend den Teig auf etwas Mehl bis zur
gewlnschten Grosse auswallen, mit Olivendl bestreichen
und mit einer Messerspitze (ber Kreuz leicht einritzen
(sodass ein Rautenmuster entsteht), danach mit
Zwiebeln, Cherry Tomaten und Speck belegen und
wdlrzen

Blech in den kalten Ofen schieben und bei 220 Grad
Ober- und Unterhitze ca. 20-25 Minuten backen

Flr den Belag kann man auch
zahlreiche andere Zutaten wie z.B.
Getrocknete Tomaten, eingelegtes
GemdUse, Oliven, Feta, Krauter,
Meersalz etc. verwenden.



