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Ingredienti

e 620 gr di farina 00

* 480 gr di acqua a
temperatura ambiente

e 2 gr dilievito di birra

e 15 gr di olio extravergine
e 5 grdimalto

e 15 grdisale

IMPASTO DI BASE PER PIZZA

Procedimento

Unire il lievito spezzettato al malto, scioglierlo bene con un 2 cucchiai
di acqua (presa dai 400g).

Versare I'acqua in una ciotola e aggiungervi il lievito che abbiamo
appena sciolto, aggiungere la farina un cucchiaio per volta fino ad
assorbimento, aggiungere I'olio fino ad assorbimento ed infine il sale.

Continuare ad impastare fino ad ottenere un composto morbido,
non appiccicoso ed elastico.

Coprire e far lievitare 30 minuti e fare le pieghe.
Applicare tre pieghe per direzione e lasciar riposare un'alfra
mezz'ora circa coperto a campana. Terminare con la terza lievita-

zione e ben coperto lasciarlo in frigo per una notte a lievitare.

In base alle temperature togliere dal frigo e lasciar lievitare.

Proseguire poi a seconda di quello che si vuol fare e della ricetta.

PISSALADIERIA: UNA SPECIALITA DI NIZZA

Ingredienti

* 500 gr di pasta di pane gid lievitata
* 1 kg di cipolle affettate sotfilissime

* 28 filetti di acciuga dissalafi

* olive nere snocciolate

* sale

* pepe

e olio

Procedimento

Fare appassire 1 kg di cipolle in 4 cucchiai di olio a fuoco
lentissimo per almeno 40 minuti, condire con sale e pepe.

Ungere una teglia e stendervi sopra la pasta di pane; cospargere la
superficie con le cipolle, disporre i filetti di acciuga a scacchiera e al
centro di ogni incrocio di acciughe mettere un’oliva nera snocciolata.
Infornare a 200° per circa 20 minufi.
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Ingredienti

* 600 gr farina di semola
¢ 400 gr diacqua

* 200 gr di farina 0 260w
e 2 gr dilievito di birra

* 1 cucchiaio di miele

e 20 grdisale

¢ semi di sesamo qg.b.

PANE CON SESAMO

Procedimento

Sciogliete il miele e il lievito in acqua, mescolate le farine ed iniziate ad
impastare in una ciotola capiente.

Impastate per alcuni minuti (in planetaria almeno 10 minuti, a mano 15
minuti), aggiungete il sale e lavorate fino a che sard ben assorbito.

Formate una sfera e lasciate riposare I'impasto nella prima ora, date
delle pieghe di forza nella prima ora ogni 15 minuti, fate maturare
I'impasto per 24 ore in frigorifero.

Riclimatizzate I'impasto.

Infarinate la base dello stampo, fate pieghe di forza dando la forma
del filone, inserite nello stampo. Fate riposare 40 minuti, incidete la su-
perficie con tre tagli, inumidite la superficie con I'aiuto di un pennello
e distribuite i semi di sesamo. Chiudete e infornate a 240° per circa 50
minuti.

Per una perfetta cottura il pane dovrd raggiungere al cuore la
temperatura tra i 96°/98°.

Appena il pane sard cotto toglietelo dal cuocipane e raffreddatelo su
una graticola.



