
für mehr Umami
in ihren Gerichten
Strattu di pomodoriStrattu di pomodori, «Auszug aus Tomaten»,  
entsteht, indem nach der Ernte die halbierten  
Tomaten eine Woche in der Sonne getrocknet  
werden. Es ist das Herzstück der sizilianischen  
Küche, findet sich in vielen italienischen Rezepten  
und verleiht jedem Gericht eine Umami-Note 
für authentischen Geschmack.

bresc.com | strattu di pomodori



Focaccia
mit Strattu di Pomodori 

rezept für 10 personen 
(backform 34 x 24 cm)
 500 g Weissmehl

 300 g Wasser

 50 g Bresc Strattu di Pomodori

 23 g Salz

 5 g Zucker

 56 g Hefe, frisch

vorberetiung / Zubereitung
Strattu di Pomodori mit lauwarmen Wasser 
mischen. 

Alle Zutaten zusammen zu einem 
geschmeidigen Teig verarbeiten.

Olivenöl in die Form geben, so dass der 
Boden bedeckt ist. 

Teig in die Form legen und mit Cherry-
tomaten und Rosmarin bestreuen. 

Teig im Brot-Prozess – Einstellungen siehe 
Bild – gären und backen. 

Alternative Zubereitung: den Teig an einem 
warmen Ort 45 Min. gehen lassen und 
anschliessend bei 180 °C Umluft ca. 30 Min. 
im Ofen backen. 
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Lass dich
inspirieren!


