( Focaccia mit Kirschtomaten

Zutaten: 

30 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

10 Stiele Thymian

100 g Bacon

20 g Butter

500 g Mehl

1 TL Salz

20 g Hefe

1 TL Zucker

350 g Kirschtomaten

5 Zweige Rosmarin

150 g Gorgonzola

Zubereitung: (1 Stunde plus Gehzeit)

· Zwiebeln und Knoblauch sehr fein hacken. Thymianblättchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Bacon in Würfel schneiden. Butter in einem Topf zerlassen.

· Mehl mit Salz mischen und in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Hefe in 250 ml lauwarmen Wasser auflösen, mit dem Zucker verrühren. Die flüssige Butter zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch und Thymian unterkneten. Den Teig mit einem Küchentuch abdecken und 30 Minuten gehen lassen.

· Inzwischen die Kirschtomaten halbieren. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen. Den Hefeteig halbieren, eine Hälfte auf einer bemehlten Arbeitsfläche auf 30 x 20 cm ausrollen und auf ein Backblech legen. Die Hälfte der Tomaten, Rosmarin und Bacon auf dem Teig verteilen. Die Hälfte Gorgonzola darüber zerbröseln. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad ( Umluft 200 Grad, Gas 3-4) ca. 20 Minuten backen. Mit den restlichen Zutaten eine 2. Focaccia zubereiten. Frisch aus dem Ofen servieren.

