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Gutes Gelingen
wünscht

TIPPS
Wenn der Germteig lange genug durchgeknetet wurde
und eine glatte Oberfläche hat, sollte er zugedeckt an
einem warmen Ort gehen. Dafür am besten den Teig in
eine Schüssel legen und mit einem frischen Geschirrtuch
abdecken. Die Schüssel dann in die Nähe der Heizung
platzieren oder in ein heißes Wasserbad stellen. Durch
das Zusammenspiel von Germ und Wärme verdoppelt
oder verdreifacht sich der Germteig.

Dieser Vorgang kann auch wiederholt werden.
Nach dem nochmaligen Zusammenarbeiten und Kneten
auf einer bemehlten Arbeitsfläche, lässt man
den Teig wieder gehen.
Dadurch gewinnt er eine
feinere Teigstruktur und
wird besonders
schmackhaft.

FürdiesenitalienischenHefeteigfladengibtes
keinen richtigen oder falschen Zeitpunkt.
Der Duft des frisch gebackenen Hefeteigs

mit frischenKräutern undGemüse kann von früh
bis spät zu einer kleinen Zwischenmahlzeit ver-
führen. In Ligurien an der nordwestitalienischen
Küste ist das Focaccia, das ein Vorläufer der Pizza
sein soll, ein traditioneller Teil des Frühstücks –
hier ist es keine Beilage, sondern Teil der ersten
Mahlzeit amTag.

DieUrsprüngedesFocacciagehenaufdiealten
Etrusker zurück. Im alten Rom nannte man das
warme, belegte Brot „panis focacius“ (lat. Brot
vomHerd). InzwischengibtesallerhandVariatio-
nen, etwadie Focaccia al formaggio, die vollkom-
men mit geschmolzenem Käse bedeckt ist. Wei-
ter südlich inNeapel formtmanden Focaccia-Teil
zueinemRingundnenntihnTortano.Immeröfter
wird der Teig auch gesüßt – etwa in der Lombar-
dei und in Venedig. Zu den beliebtesten Varian-
ten gehören die Focaccia alle olive (mit Oliven)
undFocacciaallecipolle(mitZwiebeln).DerKrea-
tivität sind jedenfalls keineGrenzen gesetzt.

Schmackhaft.UrsprünglicheinFrühstück, setzt sichdas
warme,belegteBrot alsSnackzu jederTageszeit durch

Pizza einmal anders Ess-Tour

Gutes Fleisch und damit den
Fleischhauer seines Vertrauens
zu finden, ist heutzutage nicht

leicht. Das erlebten auchMiriam Stro-
bach undGregor Einetter – obwohl sie
mit ihrer Projektentwicklungsagentur
„Le Foodink“ selbst viel mit qualitati-
vem Essen zu tun haben. Bis sie auf
Roman Schober aus Gars/Kamp
trafen, in siebenter Generation im
Familienbetrieb Fleischhauer. In
seiner Waldviertler Bio-Wurstmanu-
faktur setzt er auf Bio-Qualität, die
seinenKundenetwaswert ist.Gemein-
samentwickelten die drei den Fleisch-
raritätenversand „Porcella“, der alte
Handwerkstraditionen mit modernen
Internet-Techniken verbindet. Seit der
Vorwoche können sich Fleischlieb-
haber nun online mit hochwertigem
küchenfertigen Fleisch- und Wurst-
produkten versorgen.

Schober schlachtet noch selbst
und achtet auf Stressfreiheit für die
Tiere,diedeshalbschonamTagvorder
Schlachtung angeliefert werden. Sie
stammen ausschließlich von Bio-
Bauern mit natürlicher Tierhaltung.
Besondere Gustostückerl liefern selte-
neRassenwiedasWaldviertler Blond-
vieh (z. B. Tafelspitz 3,40 €/100g). Es ist
hierseitUrzeitenheimisch,voreinigen
Jahren war es praktisch vom Aus-
sterben bedroht. Dabei ist das Fleisch
dieser Rinder besonders schmack-
haft.ÄhnlichverhältessichmitdenTu-
lopolje-Schweinen, die ganzjährig im
Freien leben und langsamwachsen (z.
B. Schnitzel 3,94 €/100 g).InFleischhauer
Schobers Wurstprodukten aus Warm-
brät, das sofort nach der Schlachtung
weiterverarbeitet wird, schmeckt
man sogar ein wenig Geschichte.
Bauchspeck (4,77 €/100 g), Salami
(3,80 €/100 g) und Osso-Collo (5,20
€/100 g) reifen im Klima des natürli-
chen Felsenkellers der BurgruineGars
aus dem 11. Jahrhundert. Und wie es
sich für einen richtigen Fleischhauer
gehört, stellt Schober auch selbst Le-
berstreichwurst,Schweins-undGram-
melschmalz(3,90 €/Glas)sowieseinspe-
zielles Paprika-Chili-Schmalz her.
ingrid.teufl@kurier.at

Bezugsquellen:
www.porcella.at, www.bio-schober.at.
Lieferung (gekühlt) jeweils freitags, ab einem
Bestellwert von 90 € ist die Lieferung gratis

Zutaten für 2 Backbleche, Grundrezept: 1 Würfel frische Germ (42 g), 100 ml Olivenöl, 3 EL Honig, 3 TL Salz 900 g Weizenmehl, Backpapier für

die Backbleche, 1 Teigkarte, ca. 6 EL Olivenöl zum Beträufeln, grobes Meersalz, Frischhaltefolie, Mehl zum Arbeiten

Focaccia mit Feta, Tomaten und Basilikum: 100 g Schafkäse (Feta), 50 g schwarze Oliven, 500 g rote/gelbe Kirschtomaten, 1 Bund Basilikum

Focaccia mit Zucchini und Oregano: 3 kleine Zucchini, 1 TL getrockneter Oregano

Focaccia mit mit Kürbis, Mais und Lauch: 300 g Kürbisfleisch (z. B. Hokkaido-Kürbis), 100 g Mais (Dose), 2 Stangen Frühlingszwiebeln

Grundrezept
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