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Z U TAT E N  F Ü R E I N  B A C K B L E C H  2 0  C M  X  3 0  C M
15 g Hefe • 300 g Mehl; und zum Arbeiten • ½ TL Salz •  

8 EL Olivenöl • 2 Zweige Rosmarin • 4 Zweige Thymian •  

½ Handvoll Petersilie, glatt • 1 Stängel Salbei • 2–3 Peperoncini 

(getrocknet) • 1 Schalotte • 1 Knoblauchzehe • 40 g Parmesan; 

in feinen Streifen (30+10) • Meersalz; grob

1. Die Hefe mit ca. 175 ml lauwarmem Wasser verrühren. In 

einer Schüssel Mehl mit Salz vermischen. Hefewasser 

sowie 2 EL Olivenöl zum Mehl geben und alles mit dem 

Knethaken der Küchenmaschine zu einem geschmeidigen 

Teig verkneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl oder Wasser 

einarbeiten. Den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Backblech mit Backpapier belegen. Hefeteig auf einer 

bemehlten Arbeitsfläche nochmals leicht durchkneten, 

dann ca. 1,5 cm dick in Blechgröße ausrollen und auf das 

Blech legen. Abgedeckt nochmals 30 Minuten gehen 

lassen.

3. Den Backofen auf 220  ̊C Ober- und Unterhitze vorheizen. 

4. Die Kräuter waschen, trocken schütteln und nicht zu fein 

hacken. Peperoncini fein zerbröseln. Schalotte und 

Knoblauch abziehen und fein würfeln. Alles mit dem 

übrigen Olivenöl und 30 g Parmesan vermengen. Teig mit 

der Kräuter-Öl-Mischung bestreichen, mit Meersalz 

bestreuen und im Ofen in ca. 20 Minuten goldbraun 

backen. Herausnehmen, mit dem übrigen Parmesan 

bestreuen und noch warm servieren.

A U S  D E R  L O M B A R D E I

F O C A C C I A  A R O M AT I C A 
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Z U TAT E N  F Ü R 4  P O RT I O N E N
280 g Thunfisch, natur; im eigenen Saft (Dose) • 2 EL Kapern •  
2 EL Oliven, grün • 100 g Ricotta • 1–2 EL Zitronensaft • Salz • 
Pfeffer, schwarz; aus der Mühle • 2 Zucchini • 4 EL Olivenöl •  

½ Handvoll Schnittlauch

1.	 Den Thunfisch abgießen und in einer Schale mit der Gabel 
fein zerdrücken. Die Kapern und Oliven fein hacken. Zum 
Thunfisch geben und den Ricotta unterheben. Zu einer 
Creme verrühren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer 
abschmecken.

2.	 Die Zucchini waschen und die Enden abschneiden. Die 
Zucchini längs in sehr dünne Scheiben schneiden. Mit 
dem Öl bepinseln, ein wenig salzen und auf dem heißen 
Grill (oder in einer Grillpfanne) ca. 5 Minuten unter 
Wenden braten. Herausnehmen und auf der Arbeitsfläche 
ausbreiten. Jeden Streifen mit 1–2 EL Thunfischcreme 
bestreichen und aufrollen.

3.	 Die Schnittlauchhalme einzeln kurz in kochendes Wasser 
legen, herausnehmen und damit die Zucchiniröllchen 
umwickeln und zuknoten. 

Gefüllte Zucchiniröllchen  
M I T  T H U N F I S C H  

I N V O LT I N I  D I  Z U C C H I N E  A L  T O N N O  
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Die Verlagsgruppe Patmos ist sich 
ihrer Verantwortung gegenüber 
unserer Umwelt bewusst.  
Wir folgen dem Prinzip der Nach- 
haltigkeit und streben den Ein- 
klang von wirtschaftlicher Ent- 
wicklung, sozialer Sicherheit und 
Erhaltung unserer natürlichen 
Lebensgrundlagen an. Näheres 
zur Nachhaltigkeitsstrategie 
der Verlagsgruppe Patmos auf 
unserer Website 
www.verlagsgruppe-patmos.de/
nachhaltig-gut-leben
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Brotteig, Rezept für S. 59: 
250 g gemahlener Hartweizengrieß, 
250 g Hartweizenmehl, 25 g frische 
Hefe, 1 TL brauner Zucker, 1 TL Salz, 
50 g Schmalz oder 3 EL Olivenöl, 
ca. 250 ml Wasser
Die Hefe in 200 ml warmem Wasser 
auflösen und eine Prise Zucker hin -
zufügen. Aus den übrigen Zutaten 
und dem Wasser mit der Hefe einen 
Teig kneten. Weitere 20 Minuten 
kneten und das restli  che Wasser 
hinzufügen. Eine Kugel formen und 
den Teig in eine Schüssel geben. 
Abdecken und an einem warmen  
Ort etwa 2 Stunden gehen lassen.
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