GUIDA ALLA
PREPARAZIONE
DELLO STARTER

GIORNO  INGREDIENTI

1 25 g farina di grana integrale
25gacqua

g 25 g farina di grano integrale
25gacqua

3 25 g farina di grano integrale
259acqua

4 50 g farina di grano Integrale
30gacaus

s 50 farina digrano integrale
30gacqus

LAVORAZIONE

Mettete gliingredienti in un
contenitore, mescolate, coprite
con un telo fermato da un elastico
© fate riposare 24 ore.

Trasferite l composto in un
contenitore pulito  aggiungete
12 5tessa quantita di naredienti
Mescolate, coprite @ fate riposare
altre 24 ore.

Trasferite il composto in un vaso
pulito e aggiungete ancora la
stessa quantita di ingredienti,
Mescolate, coprite e fate riposare
altre 24 ore. A questo punto
potrebbero manifestarsi e prime
bolle, seano del maltiplicarsi

dei lievit & dei batteri, Se non
accade, spostatevi in un 1ugo pi
caldo e ripetete loperazione per
altri 2 giorni

Prelevate 20 o di starter &
ponetelo in un vaso pulito
Scartate il resto. Aggiungete gii
ingredientiindicati @ mescolate
fino a ottenere un impasto
omogeneo, senza residu secchi.
Dovrebbe essere piuttosto denso.
Coprite e fate riposare 24 ore,

Prelevate ancora 20 g
di starter e ponetelo in un vaso
pulito. Aggiungete gl stessi
ingredienti o mescolate fino a
ottenere un impasto omogeneo,
senza residul di farina, Coprite e
fate riposare 24 ore.

GIORNO  INGREDIENTI

LAVORAZIONE

s s09
30gacaua

Ripetete giomo

pracedente, avendo cura di
o starter in formazione in u
ambiente abbastanza caldo,

porre

7 509
30gacaua

814 50gfarina digrano integrale

30gacaua

integrale

giorno precedente, sempre
cura di scegliere un ambient
abbastanza caldo,

avendo
te

Selostarter ha raddoppiato

i1 su0 volume e manifesta una

notevole alveolatura (bolle)

2ore

dopo lultimo rinfresco potrebbe.

essere gia pronto all'uso. Se

contrario, pur dando segni di vita

il su0 volume non aumenta malte,

continuate con Io stesso schema

di scarti e rinfreschi ogni 24

fino  che non avete attenuto quel

fis sltato. Provate a usare acqua
lecigermente pil calda o a mettere
il contenitore in un luogo pid caldo.

15-21 50 farina di grano intearale

Se il vostro starter non

ablastanza attivo, ripetete ancora

il processo, Una volta che avrete.

ottenuto uno starter vigoroso e dal
comportamento stabile potrete

estere pid flessibili riguardo
alluogo di conservazione e

PANE SCURO

Se quello che cercate & la ricchezza aromatica e la consistenza, allora dovete ricorrere alle farine

int

ali. Questo pane contiene almeno il 50% di farina integrale, ma cid non significa che non si

possa variare il tipo di farina: grano khorasan, farro scuro e farro MONOCOEEo sono tutte ottime.

alternative. Personalmente amo il gran khorasan per aroma e la tessitura che sa donare al pane.

I pane scuro si presta anche ad altre saerimentazioni, come le variazioni dei tempi dilievitazione.

el grado di idratazione dellimpasto. A ogni infornata questo pane ci insegna qualcosa. Se nel fine

settimana i buoni propositi (mangiare cibi pit sani e con pit fibre) lasciano il posto alla ricerca di

sapori pids richi, per i altr giorni questo pane & certamente tra le scelte migliori,

UNA PAGNOTTA
DA900 g

1. Lisvita

contenitore di redle dimension
mescolate, copr

te (non ermeti

ente)
e lasciate a temperatura ambiente per

2. Unite fa farina ¢ Facqua in un‘ampia

ciotola e mescolate con un cucchia

conle mani finché non restano tracce

difarina. I alternat

va potete utilzzare
uniimpastatrice dlanctaria munita c
gancio specifica per il pane, che farete
girare per 23 minut 2 bassa velocita
Raschiate  bordi della ciotola, coprite &

lasciate riposare per 60 minuti

Incorporate il lievito distribuendolo
bene e lavorands limpasto con una

manos in questa fase Fimpasto & molto

appiccicoso e zItra mano vi servira

per tenere fer

ala ciotola. Aggiungete

il sale distribuendolo uniformemente

Mescolate bene limpasto per 5

minut
Se utilizzate Ia planetaria fae girare per

2 minuti a bassa velocita o 3-5 minuti &

media

3. Ungete con olio i girasole e pareti
di una grande ciotola o di un diverso
contenitore con coperchio. Trasferitevi
Fimpasto, copr
30 minus

t2 @ fate riposare per

osservando 30 minuti i pausa tra una

piega e altra, po fate riposare Fimpasto
per altre 2-3 ore.

. Preformate limpasto e fate riposare per
30 minuti.

6. Date allimpasto una forma circolare.

7. Trasferite la pagrotta in un costino
a lievitazione, coprite & mettete in

frigorifero per 16-24 ore.

8. Mattete in forno una teglia di ahisa con
coperchio e preriscaldate a 240°C per
almeno 20 minuti. Fac nzione
2 non scottarv, toglite la teglia dal

o, inseritevi la forma di pane,

coprite ¢ rimettate in forno. Riducete
Ia temperatura a 220 C e cuocete per
ete la temperatura

15 minuti, poi ri
a 200" C e cuocete per alri 15 minut

Rimuovete il coperchio e cuocete ancora
per 10-15 minuti (oppure terminate

tura su una placea), finché il pane non

ha raggiunto il colore dos




BRIOCHE

1 pan brioche & una delle basi pil utilizzate, non solo per | dolci ¢ ottimo anche con farciture salate, e con alcuni

accorgimenti viene utilizzato anche per gli Hot Dog e gli Hamburger). Nella sua forma pit tipica, tuttavia, rimane

uno dei dolci pil richiesti per la prima colazione. Limpasto deve essere raffreddato in frigorifero per risultare

sufficientemente plastico e malleabile. La fase di lievitazione, invece, richiede temperature pi alte del normale:

se gia allinizio il pan brioche non lievitera abbastanza, nessun Intervento successivo vi consentira di rimediare.

Sviluppare un impasto cosi ricco con il solo lievito di pasta madre & una sfida e richiede tempo e pazienza. Il
fisultato finale, tuttavia, sara davvero appagante, con la complessita e la lieve acidita dellimpasto associata al
dolce e ricco sapore del burro, e manterra la sua morbidezza per diversi giorni

912 BRIOCHE

1. Lisvito (prima fase)

caforte

o zucchero semolata (fine

3. imoasto
50 G farina bianca forte:

clotola di mescolate

dimensioni

temperatura ambiente per 8-12 ore.

2. Unite la farina, facqua, o zucchero o
50 i levito in una ciatola, coprite (non
ermaticamente) e lasciate riposare in un

ambients tiepido per 12-16 ore.

coprite ¢ lasciate
riposare per 3-4 ore in un ambiente
tiepido (idealmente  temperatura sarb
di almeno 247 C). Un forno leggermente
preriscaldato con alfinterno una ciotola
dacqua che continua a diffondere calore
sard un‘ottima cella di ievitazione.

nella ciotola di unimpastatrice planetaria
munita di gancio specifico per il pane;
fate girare per 7-8 minuti a bassa velocita.
Raschiate | bordi della ciotola @ fate irare
ancora a velocita media per 5 minut
Coprite e lasciate riposare per 30 minuti

Aggiungete 1o zucchero e i sale nella
ciotola e fate girare per § minut a bassa
velocith e altri 5 minuti a velocita media.

Incorporate il burro, ancora freddo e un
cubetto ala volta, mentre Fimpastatrice
gira a bassa velocita, Assicuratevi

che ogni pezzo s amalgami bene
allimpasto. Raschiate | bordi della cotola
regolarmente. Fate girare per altri 10-20.
minuti dopo Faggiunta del burro. L
durata precisa di questa fase dellimpasto
dipende dalfefficacia o dalla potenza del
mier, he dobbiate

auesta
fase. ma | microrganismi acauisteranno
sufficiente vigore per portare a termine
1a lieitazione finale. Eseguite 1-2 pieghe
di inforzo se avete limpressione che
Fimpasto manchi ancora di forza.

Trasferite Hmpasto in frigorifero per
1-2 ore, finché non risulta abbastanza
consistente & mallcabile.

Foderate na teglia che misuri circa 20
30 cm con carta da forno. Dividate
Fimpasto in 9 012 riquadri ugual
(approssimativamente peseranno 100 g
ciascuno). Spolverate lieverente i tutto
di farina o con la base dei panetti che
tocca il piano di lavoro non infarinato.
eseguite dei piccoll movimenti circolari
con entrambe le man disposte a coppa
per dare loro una forma arrotondata, con
p Ita iscia & morbida. Disponste |

farlo girare piu a lungo. Limpasto & pronto
quando potete allargario con e mani ¢
ereare una sottile finestra trasparente.

panetti In il di tre nela teglia
Lasciate riposare | panett per la
lievitazione finale 16-24 ore a una
temperatura di circa 241 C.

ALTRE GUARNIZIONI
CONSIGLIATE

12. Miscelate ofio extra-vergine doliva

ol mettete la focaccia in forno, riducete.

sulla superficie. Cospargete anche con
Faglio sminuzzato, e erbe aromatiche o
il sale marino, Fate penetrare bene il trito

nellimpasto agendo con le dita

13, Quando la focaccia & pronta per la
cottura, mettets 100-200 mi dacaua

nella teglia precedentemente riscaldata,

FUNGHI, SALVIA € GORGONZOLA

sulfimpasto 300 g di fungh lavati &
affettati, insieme @ 8-10 foie di salvia
spezzettate. Fate cadere un po' diolio
extra-vergine d'oliva e condite con sale
@ pepe. Spargete sull focaceia 200 g di
gorgonzola sminuzzato per gif ultimi 10-

minuti di cottura.

MELA, FONTINA E TIMO

Prima di infornare, lavate ¢ affottate.
sottimente 2 mele croccantl, che
disporrete sulla superfice della focaccia,
Spargete giovani foglie di timo sulle

+C o cuocete per
15 minuti. Se non & tutta evaporata,
rimuovete facqua dal forno e cuocete per
altri 1015 minut, La focaccia & pronta
quando & ben dorata i superficie e anche
sul lato inferiore.

14. Lasciate raffreddare nella tegia almeno

50 mint prima i tagliare e servire.

180 g di formagaio caprino fresco nei 10
inuti inali i cottura. Guando la focaceia

cospargete con foglie di menta fresca
arossolanamente sminuzzate.

RICOTTA, SCALOGNO, ERBA CIPOLLINA,
PROVOLONE E PARMIGIANO

Cospargete fimpasto steso nella tegiia
con 150 g di icotta appena prima di
infornare. Spruzzate la superficie con

olio extrarvergine d'oliva, condite con
sale ¢ pepe o aggiungete 100 g di
scalogno affettato e 30 g di erba cipollina
ritata, spingendo tutto delicatemente
nellimpasto con e dita. Agaungete

fettine di mela e
Aggiungete 200 g di fontina sminuzzata

1009 es0gdi
parmigiano orattugiato 10 minut prima di

di cottura. Aggiungete timo fresco prima

di servire.

PESCA, CAPRINO E MENTA

Prima di infornare, avate e affettate 3-4
pesche mature, Tagliatele a spicchi e

POMODORO E MOZZARELLA

Cospargete impasto gia steso con salsa
di pomodoro aromatizzata con aglio,
origano, zucchero, aceto, sale ¢ pepe.
(vediricatta a p. 149) appena prima

i a mozzarella

teglia
esercitando una piccola pressione con le
dita per incorporarle meglio. Aggiungete

sminuzzata o altri tipidi formageio negli
Wltimi10-15 minuti i cottura. Guarnite
on foglie di basilico sminuzzate.




BAGUETTE

La baguette & il pid tipico pane francese, e ha acquistato grande popolarita nel resto el mondo solo
recentemente. Al momento & tra le forme di pane pil richieste, e se preparata correttamente possiede doti
ai consistenza e aromaticita decisamente uniche. Gl estimatori della baguette giudicano la sua qualita dal
rumore della crosta quando viene stretta fra le dita. Produrre baguette unicamente con la pasta madre & una
sfida (1a ricetta originale francese prevede proprio questo tipo di lievito, tuttavia molti panificatori preferiscono
aggiungere un po’ dilievito di birra), ma la perfetta combinazione di tempo, fermentazione & incisione vi faranno
realizzare un pane stracrdinario: croccante fuori e morbido dentro. Anche se i primi tentativi dovessero andare

male, il pane sara comunque buono, quindi preparatevi a un lavoro di lento e progressivo perfezionamento.
La ricetta prevede di lavorare limpasto durante la notte e di cuocerlo il giomo successivo.

INGREDIENTI PER
3 BAGUETTE
bA300 g

1. Lievito (prima fase)

1. Mettete gii ingredienti i una ciotola,
mescolate, coprite ¢ lasciate riposare in
un ambente tiepido per 8-12 ore.

2. Unite 1a farina e Facaua al lievito,

Coprite e trasferite il tutta i frigerifero.
per 12-36 ore.

Dividete fimpasto in 3 pezzi da 300g,
date loro una forma circolare  riponetel

mescolate, coprite
un ambiente tiepido per 6-8 ore.

3. Miscelate la farina, Facaua, i sale
©1o sciroppo di malto al lievito

contenitore, mescolando con un cucchiaio
© 2 man finché non rimane alcun residuo
di farina. Impastate con una manos in

spolverando di farina anche [a parte
superiore. lasciate quindi riposare per altri
50-40 minuti

Prendete un panetto, meglio s¢ freddo
per agevolare la formatura, ¢ rovesciatelo
su una superficie lsggermente infarinata
cosl che Ia parte non infarinata si trovi

3. moaste questa fase la massa & molto appiccicosa i alto. Tiate delicatamente lmpasto
450 g farina bian: e altra mano vi servira per tenere ferma  per ottenere una forma allungata, pol

330 g acaua 1a clotola iplegate la forma portando le parti

140 3 lievito allungate verso il centro, Ripiegate.

10 sale marino Continuate a lavorare limpasto a mano ancora limpasto in due nel senso della
 hogpo d o’ per 5-8 minuti.In alternativa potete lunghezza (a questo punto impasto avra

utiizzare una planetaria munita di gancio
specifico per il pana, facendola girare
per 2-3 minuti a bassa velocita e per 2-3
minuti a velocita media.

Ungete e pareti di un ampio contenitore
con olio di girasole. Trasferitevi limpasto.
coprite ¢ fate riposare per 30 minuti.

Eseauite 3 pieghe di inforzo, osservando

30 minutidi pausa tra una piega e Faltra,
poi fate riposare per mezzora

una forma squadrata) e sigilate | bordi
con le dita. Capovolgete la forma cosi da
avere Ia "cucitura® al di sotto, a contatta
conla superficio di lavoro leggermento.
infarinata ¢ iniziate a modellare il floncino
facendolo rotolare con Ie palme delle
mani e premendo delicatamente dal
contro verso Testorno, Premete con pid
forza sui due estremi cosi da dare alla
baguette la classica forma affusolat.

Ripatete le operazioni con i altr due
panets

FOCACCIA DI RECCO

Questa preparazione & una specialita ligure realizzata con un formaggio locale difficile da reperire al di

fuori della zona di produzione (Recco e Carnogl, ma che si pud rimpiazzare con lo stracchino o altri tipi di

crescenza con buoni risultati. £ una delle innumerevali focacce al formaggio presenti nella cucina italiana &

internazionale, che come guarnizione prevedono non solo formaggio e olio d'oliva, ma anche salumi, verdure
ed erbe aromatiche; la sua particolarita @ ci contenere la crescenza tra due sottil strati di pasta. Prodotta
normalmente con o senza lievito, qui presentiamo la versione lievitata con la pasta madre.

INGREDIENTI PER
UNA FOCACCIA
DA 35 x45cm

impasto per focaccia
(completate la ricetta d
P57
frigorifero delimpssto)

fipos

(opzionale

1. Dividete lfmpasto in 2 pezzi uguali &
date loro una fo'ma arrotondata, Lasciate

leggermenta infarinata per 20-30 minut.

2. Preriscaldate Il forno a 240° C.
Foderate con carta da forno una teglia
dalle dimensioni di circa 35 x 45 cm.

3. Stendete una parte di impasto
conil mattarello, fino a raggiungere

uno spessore di pochi millimetri @ in
ampiezza la dimensione dolla teglia),
trasferitela nel contenitore sulla carta da
forno. Agaiungete il formaggio in piccole
partidistribuite uniformemente su tutta
Ia superficie. Stendete con il mattarello
anche Faitro panietto di impasto,
vaporizzate un po’ d'acqua sui bordi &

adagiate il secondo strato di pasta sul
primo. Premete su bordi per sgillare il

per permettere al vapore di uscire in
cottura, Cospargste la superficie di olio
extra-vergine d'oliva (opzionale).

La focaceia a questo punto & pronta per
essere infornata, ma se preferite potete
lasciarla riposare per un'altra ora o due,
2 temperatura ambiente, prima della
cottura,

4. Cuocete per 20-25 finché la crosta
on assume un bel colore dorato ¢ il
formaggio non ribolle alfinterno, Servite.
la focaccia calda o fredda.




BAGEL

I bagel sono ciambelle molto popolari in area mitteleuropea ma che si stanno diffondendo un po'
va il ciclo della vita), Ia loro

ovunaue. Di origine ebraica-polacca (1a forma ad anello simboleggi
caratteristica principale & la breve bollitura in acqua che precede la cottura al forno | bagel di pasta
madre sono davvero i migliori che si possano preparare. Ricchi di consistenza, deliziosi, non induriscono
poche ore dopo essere usciti dal forno, Limpasto & abbastanza asciutto e facile da lavorare, dunaue
pub essere un buon punto di partenza per sperimentare con la pasta madre.

INGREDIENTI PER 1. Mettete i ingredienti in una ciotola, dovrebbero essere sufficient. Limpasto
12 BAGEL mescolate, copy fiposare a e i attacca pio alle
temperatura ambiente per -12 ore. (o allaciotola della planetaria)

1. Lievito (orima fase)
+

rter di farina bianca 2. Agaiungete la farina, acqua e o
2 2ucehero al livito, mescolate, coprite & 4. Ungete le pareti di un ampio
lasciate riposare in un ambiente caldo per  contenitore con alio di semi di girasole,

8100re trasferitevi limpasto, coprite @ fate
riposare per 3 ore in un ambiente tiepido.

3. Quando siete pronti a lavorare

Fimpasto, unite acqua, 300 g di ievito, 5. Ungete leggermente unampia teglia
o sciroppo di malto, la farina o l sale on olio di girasole. Dividete fimpasto
n una ciotola di generose dimensioni in12 parti da circa 150 g, e date loro la
Mescolate con un cucchiaio o con lo forma approssimativa di una salsiccia

Disponete i fila con un po' di spazio
tra una e Taltra sulla teglia, coprite con

rovesciate la massa su un piano di carta da forno o con un telo pulito @ fate
lavoro ¢ impastate per 10 minuti. Non Fiposare per 30-40 minuti, i permettera
infarinate Ia superficie di lavoro, usate al glutine di distendersi, dando la classica
piuttosto un raschietto per aiutarvi a formaliscia e rigonfia al bagel,
togliere ogni residuo appiccicoso e unirlo
alla massa dellimpasto. In alternativa 6. Foderate unfaltra teglia con carta da

o Janetaria munita di ma con farina
gancio specifico per il pane, ma essendo  diriso. Per formare | bagel, prendete una
Fimpasto piuttosto duro dovrd avere una  della partiin cui avete diviso fimpasto
buona potenza. Se scegliote di usare e disponetela orizzontalmente di fronte.

la macchina, 10 minuti a bassa velocita

PANE CON MELE, UVETTA E ROSMARINO

In Australia il Raisin toast (pane in cassetta con uvetta, aromatizzato alla cannella) & presente in ogni meni
di caffetteria insieme alle uova variamente cucinate, ed & parte della colazione solitamente abbondante che
si consuma da quelle parti, Lispirazione per il pane con mele, uvetta e rosmarino viene certamente da i,
ma anche dalla scoperta che rosmarino e uvetta stanno molto bene insieme, come insegna il libro di Ursula
Ferrigno La Dolce Vita. La sua ricetta del pane con uvetta e rosmarino, citata quasi a margine del suo magnifico
trattato su torte e altr prodotti dolciari, & s:ata una delle mie prime esperienze nel campo dellarte bianca

INGREDIENT! PER 1. Mettete ol ingredient in una ciotola, 6. Eseguite 4 pieghe di inforzo,
UNA PAGNOTTA mescolate, copr te ¢ lasciate riposare a osservando 20 minutl di pausa tra una
pAB00 g temperatura ambiente per 8-12 cre. piega e faltra, pol fate riposare fimpasto
1 Lisvite 2.Unite a farine o Facqua previst nella
50 g farina bianca forte fase dellimpasto e mescolate con 7. Preformate limpasto e lasciate riposare
un cucehiaio o con e mani finché ol 20 minut
ingredienti non 5010 bene amalgamati
& non fimangons residu sula pareti In 8. Date allimpasto a forma di un filone &
alternativa pote e utilizzare una planetaria  trasferitelo in un cestino da lievitazione.
munita di gancio specifico per il pane, Coprite e mettete il tutto in frigorifero per
che farete girare. per 2-3 minuti 3 bassa 12-18 ore

velacita. Raschiate i bord della ciot

coprite o fate riposare 9. Mettete in forno una teglia di ghisa con

3. Incorporate 90 g di lievito almeno 20 minuti. Facendo attenzione a
distribuendolo bene e lavorando limpasto  non scottari,toglete Ia teglia dal forno,
on una mano; 11 questa fase limpasto & inserite [a forma di pane al suo interno,
molto appiccicoso e laltra mano viservira  coprite @ Aimettete in forno. Ricucete la
temperatura a 220° C e cuocete per 15

hio ¢ preriscaldate a 240°C per

per tener ferma la ciotola. Aggiungets
il sale distribuendolo uniformemente minuti, poiriducete la temperatura a 200
C e cuocete per altr 15 minuti, Rimuovete

sullimpasto

il coperchio e cuocete ancora per 10-15

4. Lavorate Mimpasto a mano per 5-10 minuti (oppure terminate la cottura su una
minuti o,in alternativa, con una planetaria  placca), finché il pane non ha ragaiunto il
munita di gancio specifico per il pane, colore desiderato.

che farete girare. per 2 minuti a bassa
velocita ¢ 3-5 inuti a velocita medi.

Questo impasto ¢ pid idrata

degi altr
ma T'uetta assorbira una certa quanita
dacaua durante le fasi successive.

5. Ungete e pareti i un ampio contenitore.
con olio di semi di girasole,trasferitovi
Vimpasto, spargete | pezzi di mela, Muvetta
ol rosmarino sulla superficie, coprite o
fate riposare per 20 minuti




CROISSANT

Mi sono recata spesso nella capitale francese per motivi famigliari, e la fedelta dei parigini a questa o a
quella boulangerie per Iacquisto dei diversi prodotti da forno mi ha sempre sorpreso. Spesso le baguette
venivano comprate in una panetteria e i croissant in un‘altra. A parte | gusti personali le varianti di questi

prodotti sono molte, e quando si & trattato di elaborare le nostre proposte ci siamo interrogati a lungo
su quale fossero e scelte migliori Per offrire ai clienti dei croissant davvero speciall abbiamo escluso fin
dallinizio i prodotti surgelati i classici cometti che vengono messi in forno direttamente nei bar). | prodotti

freschi e fatti a mano sono un‘altra cosa: se avrete la pazienza di provare, ve ne accorgerete anche voi

INGREDIENTI PER 1. Toglicte a pasta sfoglia dal frigorifero.

ambiente prima di lavoraria

2. Stendete la mass:

su una superficie
leggermente infarinata. Assottiglatela

progressivamente tirandola con il

mattarello nel senso della lunghezza fino

2 ttenere uno spessore di 3-5 mm.

3. Riflate i bordi esternid

apasta
sfoglia, in modo da esporre la.
stratificazione.

4.Con un coltello afflato tagliate la
pasta sfoglia in modo da ottenere dei
trangolila cul base misurerd circa 8 cm,

Faltezza circa 25, Non importa che siano
assolutamente regolari, né che la oo
lunghezza sia esattamente 25 cm, dal
momento che, prima di essere arrotolata,

1a pasta pub essere allungata con le mani.

5. Separate triangoli o cisponeteli sul
piano di lavoro con Ia base di fronte a voi
Iniziate ad arrotolare la pasta partends
dalla base con un delicato movimento
delle dita avanti o indistro, Non esercitate
troppa pressione. Allinizio cercate di
creare una leggera depressione al centro,
cosl da fare spazio agli strat successivi
Guando il triangolo sara completamente
arrotolato avrete ottenuto la classica
forma del croissant a strati sovrappos
sempre pig stretti. Un breve taglio
verticale alla base del triangolo vi

permettera di ottenere una forma pil

lcrolssant a mezzaluna o a cornetto. I
vertice del triangolo di pasta - Iuitimo a
essere arrotolato - andra posto al di sotto
del croi

ant quando o disporrete sulla
placca da forno.

5. Disponete | croissant su una placca
foderata con carta da forno, avendo cura
di separarl bene Funo dalfalto.

Fate riposare a temperatura ambiente
per 12-24 ore coperti da una pellicola di
plastica trasparente.

6. Preriscaldate i forno a 200° C. Inserite
una teglia nel forno che userete per i
vapore.

7. Spennellate la superficie dei crofssant

con uova shattute e un pizzico di sale

e infornate. Aggiungete facqua per il
vapore nelfapposita teglia e riducete

Facqua e girate a placca per na cottura

pit uniforme. Cuocete per altr 10-15
minuti, finche i croissant non avranno
assunto un bel colore dorato scuro.

SACCOTTINI AL CIOCCOLATO

Per attenere i migliori isultati, raccomandiamo di utilizzare sempre ingredienti di prima qualita (che non
significa per forza i pis costosi: [a frutta i stagione, ad esempio, & pis buona e cosa meno delle primizie).
In ogni caso, se impiegate giori per realizzare eccellenti prodotti da forno non vorrete certo rovinarli con
farciture meno buone. Il cioccolato fondente per dolci é disponibile in molti formati (barre, bastoncin
perle), ma deve comunque essere sminuzzato o sciolto per l'utiizzo come farcitura o copertura. Non
sempre il cioccolato venduto espressamente per questa o quella ricetta risultera migliore. Scegliete in
base ai vostr gusti: il cioccolato a impiegare & quello che allassaggio vi piace di pils

INGREDIENTI PER 1. Stendiete un rottangolo di pasta sfoglia  cloccolato, dopodichs proseguite ad

p. 84. Rifiate aczuratamente | bordi con
un coltello e dividete i rettangolo in due
parti, che misureranno circa 15 cm sul lato

2. Conla punta del coltelo fate dei piccoli

intagli ala base del rettangolo dis
8 cm o dalfaltro Fate Io stesso sullato

it circa

opposto. In corrispondenza dei iforimenti.
escauite dei tagli verticalida un lato
alfaitro del rettangolo, ottenendo cosi dalle
strisce di pasta sfoglia di circa 8 x 15 cm,
che dovrebbero asrsare 90-120  funo.

3. Disponete il c occolato spezzettato
in tante linee trasversali, distanti 2:3 cm
Funa dalfaltra, avendo cura i restare
1-2.cmlontano cii bord!, Guando tutto
il cioceolato sartal suo posto rigirate
1a parte pils vicira a voi di una striscia
di pasta fino a caprire a prima finea di

delle dita avanti e indietro, fino alla
completa chiusura del saccottino, Guando.
disporrete i saccottini nella teglia per la
lievitazione finale e Ia cottura in forno, i
bordo di chiusura andra posto su un ato

4. Seguite le istruzioni per la lievitazione
finale, 1a glassatura e la cottura elencate
ap.82.




GIRELLE CON CREMA E UVETTA

Queste girelle si presentano alte e strette quando sono formate, poi si abbassano e si allargano notevolmente con
la lievitazione finale e la cottura, quando si allargano decisamente. Lasciate quindi molto spazio tra una girella

altra nella teglia. Fate cuocere finché il colore non diventa bruno-doratos il contrasto della pasta ben cx

tta conla

soffice farcitura di crema pasticcera e sciroppo di zucchero allinterno non potrebbe essere pit invitante.

INGREDIENTI PER
10 GIRELLE

1impasta di pasta sfogla (vedi

1.per Can 5-6 cm.

sfoglia e rifiate tutti e quattro | ati del Fate del segni conl coltello @ taglate a
lato pit dei seani

lunga di fronte a vol. Usando una spatola

sula pasta, livellandola bene, avendo cura
dilasciare un bordo di 1-2 cm nella parte
alta del rettangolo. Distrbuite I'uvetta
sulla crema pasticcera,

2. Arrotolate fa pasta sfoglia a partire
dallato pits prossimo a voi fino ala fine,
premendo delicatamente con le mani

per unire bene le parti Schiacciate bene
Tultimo lembo cosi da chiudere bene la
farcitura alfinterno del rotolo e disponete
a chiusura al di sotto, a contatto con il
plano di lavoro.

3. Con un righello, misurate 1 lunghezza
del rotolo e dividete il numero per 10

a fot lwitae per 20-24 ore sequendo s
istruzioni per a lievitazione finale di p. 82

5. Sequite e istruzion di p. 82 anche
perla cottura delle girelle. Dopo la
cottura, non appena sfornate, spennallate.
generosamente la parte superiore con lo
scirappo di zucchero

TRECCE AL FORMAGGIO E
MARMELLATA DI CIPOLLE

Queste semplici trecce, quasi de grissini, sono un caratteristico prodotto di pasticceria salata, o
semidolce, tuttavia figurano in questa sezione dal momento che fanno uso della pasta sfoglia lievitata.
La paste salate, contenendo meno zucchero, sono anche pid indicate dal punto di vista dietetico,
La combinazione di marmellata di cipolle e formaggio & straordinariamente saporita. Il formaggio

prescelto pu variare secondo i gusti e - perché no? - in base a cié che avete in frigorifero,

INGREDIENTI PER
10 TRECCE

1impasto dipasta edi
300 g formaggio erborinato
soaimabile a
formaggio erborinato 150 g

i crema di forma

g marmalata di cinolle

1. Conlaparto i ngadol rrtanglo

lati ol pasta sfoola i assortiglaa.
Dividete idealmente il rettangolo in
terzi sia n senso orizzontale che in
senso verticale. Spalmate su due terzi
della superficie con il formaggio e la
marmellata di cipolle in strati sottil,
ben fivelati ¢ uniformi, spingendovi fino
ai bordi. Lasciate il terzo d impasto
fimanente senza farcitura,

2. Ripiegate a portafoglio il terzo di
pasta terzo centrale,

- Tagtats oonl s meta

adistanza dal bordo superiore.

5. Allargate le due “gambe" in cu
avete diviso ogni sriscia e iniziate a
intrecciarle. Proseguite fino alla fine senza
preoccuparvi troppo dela fuoriuscita
della farcitura,

6. Seguite e istruzion per la lievitazione.
finale i p. 82, Le trocce non devano.
essere glassate prima della cottura. Dopo

te e istruzion per la
82

impasto
Sul terzo rimanente. Avete ottenuto un
rettangolo regolare con tre stati i pasta
sfoglia e due di formaggio e marmellata
dicipolle

3. Girate il rettangolo con i lato it lungo
presso di voi, misuratelo e dividete in 10
strisce uguali taghate verticalmente con
un coltello ben affilato.

t 3




PANCAKE

Se la fase di preparazione & completata il giorno precedente non & difficile avere dei pancake pronti sul tavolo

la mattina a colazione; oltretutto la lievitazione ritardata, ovvero il iposo dellimpasto durante la notte in
frigorifero, rende la loro

consistenza incredibilmente soffice e leggera. | pancake di pasta madre sono il moda

migliore di riutilizzare il lievito preparato per il pane nel caso sia avanzato (ad esempio perché improvvisamente

non avete tempo di proseguire con la sua lavorazione), o per usare del lievito in eccesso

con una preparazione

(relativamente) pits veloce prima che abbi

raggiunto il suo massimo vigore per fare il pane. | tempi di questa

ta sono molto flessi

ricet e devono essere adattati alle condizioni ambientali, soprattutto alla temperatura della

vostra cucina, quindi prendeteli come. un‘unica ciotola, dat

i riferimento generico, Vi servira che gl ingredienti

vengeno aggiunti uno dopo alt

nello stesso contenitore, & in generale la lavorazione non & troppo complicata

INGREDIENTI PER
10-12 PANCAKE

rutta fresca e sciroppo.

1. Mettete tutti gl ingrecienti in una
E da contenare

glite il burro rimanente

tutt gl ingredienti in successione.
Mescolate, coprite e fate riposare in un

ambiente tiepido per 6-10 ore

2. Unite gl ingredienti previst al lievito
& mescolate bene por rendere limpasto

omogenco. Coprite, mettete in frigorifera

& lasciate proseguire la fermentazione per
10-16 ore.

3. Scioglliete 10 g di burro in un'a
padella antiaderente @ incorporatelo alla

pastella insieme agli altr ingredienti i 50
9 di burro rimanenti seriranno a cuocere

successivamente | pancake). Mescolate

per rendere omogeneo l tutto, La pastella
dovrebbe lievit

© produr
he il bicarbonato di soda

bolle,

dal momento
reagisce con ol acidi naturalmente
sviluppati dalla pasta madre.

piccolo contenitore (servird a riggere

pancake o dovra essere aggiunto in padslla
a0gni cottura). Scaldate bene la padella
poi riducete leggermente la fiamma, Fate

cadere sul fondo alcune gocce di burro

sciolto, pol, aiutandovi con un mestlo,

versate abbastanza pastella per fore dei
pancake di circa 12 cm diametra Gl numero
dipenders dala dimensione della padela),
Fate cuocere per circa un minuto e mezzo,
controllando che la parte a contatto con

1a padelia diventi di un bel calore dorato
scuro, mentre la parte superiore avra un
aspetto aciutto e salido. Girate | pancake
efa

o lato per un minuto
circa, Trasferiteli uno dopo Faltro i un
piatto da portata.

5. Servite con frutta fresca e sciroppo

BRIOCHE ALLA CANNELLA

La brioche alla cannella é un dolce delicato, profumato e scenografico, buono da solo 0 come base per altri

dolci, come il pudding con torta di mele e cannella che illustreremo nelle pagine seguenti. £ opportuno

utilizzare delle teglie di misura appropriata per la
bene in volume, unendosi uno accanto allaltro, e tutts

raffreddati. & bene che limpasto non sia troppo dolce, dal moment

via potersi separare facilmente.

ottura, affinché i singoli panetti possano svilupparsi

i0p0 che si saranno

che impiegare molto zucchero

rallenterebbe la fermentazione. Dopo la cottura, del resto, i bun saranno immersi nello sciroppo di zucchero,

quindi non serve aggiungerne troppo all‘nizio, Limpasto e la farcitura delle brioche alla cannella sono gl

stessi usati per la babka, tuttavia il risultato finale in termini rapporto tra crosta e mollica & molto diverso,

Farcitura alla cannel

ambiente, taglizto

25 cm dilato con carta da forno.

2. Togliete limpasto per pan brioche dal
frigorifero e stendetelo su una superficie
leggermente infarinata. Date allimpasto
una forma rettangolare o stendetela
conil mattarelio fino a ragaiungere la
dimensione di 20 x 27 cm. Disponetete i
rettangolo di impasto in modo che i lat
lungh siano di fronte a voi,

3. Mattete il burro, lo zucchero o fa
cannella macinata in una ciotola &
mescolate per amalgamare bene.
Spaimate la farcitura sullimpasto
lesciando scopert

ilbor

uperiore per

4.Con la punta del coltello fate dei seani

3 cm di distanza uno dallaltro

abase

del rettang

o i pasta, in corrispondenza
dei quali taglierete verticalmente.
Fimpasto ottenendo cosi @ lunghe strisce.

Peril momento non separatele.

5. Arrotolate 3 strisce di impasto alla
volta, partendo dalla base: sigillte bene
Ie parte finsle, dopodiche separate i tre
rotoli e disponeteli i lato nela teglia da
formo. Continuate allo stesso modo con i 3

disporre nela teglia tutti e 8  rotol

6. Coprite la tegia con la pelicola
trasparente ¢ fate lievitare per 16

n un ambiente tiepido (circa 241 )

7. Preriscaldate il forno 2 200° C.

inserando da subito una teglia nel i

pit basso che userete per il vapore.

8 Mettete le brioche alla cannella in
forno @ versate 150-200 m d'acaua
nellapposita teglia. Riducete il calore a
180° C & cuocete per 15 minuti. Togliete
il contenitore dellacaua dal forno &
continuate a cuocere per atri 15-20

minuti o finchd la temperatura interna
delle brioche non ragaiunge 1100° C. Se
on avete modo di misurarla, fate 1a prova
dello stuzzicadent!

5. Una volta sfornate, spennellate le
brioche con lo sciroppo di zucchero. Fate
raffreddare nalla toglia,




PANINI DOLCI SPEZIATI

Guesti panini dolci sono una rielaborazione degli hot cross bun dolci molto diffusi nef paesi anglosassoni dove
si preparanc a Pasqua. La croce che li distingue @ infatti un riferimento religioso. Fuori da questo contesto, ho
pensato di realizzare una croce pill simile a una X e di realizzarla con la glassa, anziché segnare la pasta con il
coltello. Si tratta di panini (bun) molto aromatici,dal momento che impasto & farcito con spezie e uvetta, ma
anche molto delicato, e decisamente meno dolci delle precedenti preparazioni. L'uso della pasta madre per la

lievitazione aggiunge un accenno di acidit e di sapore al tutto, oltre a farlo durare di pid in dispensa.

INGREDIENTI PER
12 PANINI

ungere la teglia

1. Mettete tutti i ingredienti in una
ciotola. Mescolate, coprite ¢ ate riposare

2. Nella stessa ciotola aggiungete
qliingredienti della seconda fase di
preparazione del ievito, Mescolate bene
coprite e fate riposare in un ambiente
tiepido per altre 10-14 ore.

3. Riunite tutt gl ingredienti dol mix di
frutta in una ciotola, mescolate bene,
coprite o mettste da parte a temperatura
ambiente finché non sara il momento di
aggiungerii all mpasto.

4. Mescolate a farina, e uova, i latte.
appena riscaldato, lo zucchero e i sale
€0n1200 3 di lievito nela ciotola di una
planetaria munita di gancio per f pane:
fate girare per S minuti a bassa velocita,
Raschiate | bordi con un leccapiatti  fate
girare a velocita media per altri 5 minuti
Coprite e fate riposare per 30 minut

5. Aggiungete il buro allimpasto, un
cubetto alla volta, mentre fate girare la.
planetaria per 5 minuti a bassa velocit
5 3 velocita media. Incorporate il mix
difrutta e fate girare ancora per 1-2
minut finch 1l tutto non risultera bene
omogeneo.

6. Ungete le pareti i un ampio
contenitore con olio di semi di girasole,

riposare per 2-3 ore. Mettete quindi

il contenitore in frigorifero @ fate
raffreddare per 1-2 ore prima della
formatura, per rendere fimpasto il facile
da modeliare.

7. Foderate unateglia da 25 x 30 cm
con carta da forno, Dividete lmpasto
in12 parti da 120 g circa. Spolverate.
leggermente di farina lo voste mani ¢ la
superficie di lavoro, Mettete | panetti sul
piano di lavora e con delicati movimenti
circolari delle palme dele man date loro
una forma sferica,

8. Mettete | panetti nella tealia in 3 file
di 4 pezal. Lasciate un certo spazio tra

diloro, dato che cresceranno di volume.
sia in fase di lievitazione che di cottura

Mettete in frigorifero per 8-24 ore.

5. Togliote | paneti dal frigorifero ¢ fate
lievitare per altre 812 ore in ambiente
tiepida (circa 24 C), finché non saranno
figonfi e si toccheranno leggermente

allinterno della teglia.

DOUGHNUT

Sono cresciuta in Australia mangiando patate quasi a ogni pasto; le patatine fitte, soprattutto, a tavola
erano la norma. Una volta cresciuta, non ho pit amato molto i ritti, ma faccio delle eccezioni: una di queste
s0n0 i doughnut, un cibo cosl buono e spettacolare da non ammettere rinunce. | doughnut, di origina
americana, ormai sono conosciuti con questo nome ovunaue, ma per | Pochi che ancora non lo sapessero
sono delle ciambelle dolci fitte, preparate on una tecnica particolare e aromatizzate a piacere. Limpasto
per i doughnut richiede molto sforzo se realizzato a mano, ma con tempo e pazienza si pub fare. Mi sento

tuttavia di raccomandare caldamente 'uso di una buona impastatrice planetaria.

INGREDIENTI PER

Lisyito (prima fase)

p
20 g farina bianca forte

10 9 starter i farina in
(812 or0 dopo Iuitimo

2. Lievito (secon

80 g farins bianca forte

sale marino
burto (freddo) 3 cubtt d

copertura

21itri ol di semi o grasale

1. Mettate tutt gl ingredienti in una

in un ambiente tiepico per 8-12 ore.

2. Aggiungete I farina, Iacqua e lo
zucchero nello stesso contentore,
mescolate bene coprite e fate riposare in

un ambiente tiepido per 10-

3. Riunite la farina, le uova, 90 g d'a
eillievito nela ciotola di una planetaria

munita di gancio per il pane. Fate girare
per 5 minut a bassa velocita, raschiate

i bordi con un leccapiatti ¢ fate girare a
velocita media per altr 5 minuti. Coprite @
fate riposare per 30 minuti.

4. Aggiungete 1o zucchero i sale nella
clotola della planetaria e fate girare por
5 minuti a bassa velocita e 5 a velocita
media, poi cominciate a incorporare.

il burro, un pezzo alla volta, facendo
girare il gancio a bassa velocita, finché
ogni pezzo non sara stato assorbito
dallimpasto. Aggiungete | restanti 30 o
dacaua.

5. Raschiate | bordi della ciotola
regolarmente can un leccapiatt ¢ fate

cirare per altr 10 minuti Il tempo esatto

in gran parte dalla potenza della vostra
impastatrice, L'impasto & pronto quando
potete allargario con le vostre dita fino

a creare una sfoolia (finestra®) quasi
trasparente.

6. Ungete le pareti di un ampio
contenitore con ol di semi di
girasolo, trasferitevi limpasto, coprite
© fate riposare per 2 ore a temporatura
ambiente.

7. Eseguite 4 pieghe di rinforzo,
osservando 30 minuti o pausa tra una.
plega  alra, poi fate riposare limpasto in
un ambiente tiepico per 7-10 ore. Trasferite
Himpasto in frigorifero per 12-18 ore.

8. Quando siete pronti per friggere
i doughnut, toglete limpasto dal
frigorifero e spolverate una teglia con
farina di iso, Dividete limpasto in 15
panetti da circa 65 g o date loro una
forma sferica sulla superficie di lavoro con
una mano leggermente infarinata. Mettete
i panetti nela teglia e fate riposare por
50-60 minuti




PANETTONE

Il panettone & uno dei pochi dolci che ancora oggi vengono preparati con il ievito di pasta madre anche

ndustrialmente (si possono trovare anche ricatte a base di lievito di birra, ma il risultato non & lo stesso). Alcuni

produttori vantano lieviti vecchi di decenni, tenut in vita dalle mani amorose dei pasticceri. Anche se il panettone si

trova in commercio in grande abbondanza e a grezzi molto ragioneval, ¢io non significa che la sua realizzazione sia

facile. Al contrario, credo che questo sia uno dai lievitati di piu difficile realizzazione, sia per | tempi di lavorazione
(circa una settimana) sia per la delicatezza delle varie fasi sia per limportanza delle materie prime, a partire dal
lievito, Prova ne sia che i panettoni preparati artigianalmente da fornai e pasticceri esperti (che la considerano,

giustamente, una sfida) sono venduti a prezzi stellari. Versione lombarda di un dolce natalizio che, in varie forme,

esiste un po ovun

INGREDIENTI PER
1 PANETTONE DA 800 g

1. Lievito (prima fase)

4. Primo impaste

7-8. Secondo impasto.

e, a sua riuscita da en

1. Miscelate tutti gl ingredienti in una.
ciotola,coprite ¢ lasciate in un ambiente
tiepido per 12
tutte le sue fasi(utilizzando come starter

Ripetete il rinfresco in

il lievito procedenteme

volte al giorno par 3 0 4 giori prima

di cominciare a ixcorporare gl atri

edienti Il ievito in eccesso (ogni

a circa 70 ) deve essere climinato
oppure utiizzate per altr preparazion, dal

momento che s tratta di lievito rinfrescato
e vigoroso,
2.1 giomo prima i realizzere i primo

impasto, infrescate i lievito 5 volte, ogni
4 ore. Lultima valta rinfrescate il lievito la
s ingredienti e le stesse

quantita.

equente, prima di eseguire

il primo impasto, rinfrescate il ievito

altre due volta, 12 prima appena svegli
e la seconda a 4 ore di distanza: quello

emente vigoroso. Aspettate altre 4
fate limpasto.

e tenste pronti tutt g altr ingredienti
previstiin g
Mescolate un terzo del mix di uova &

3 fase in ciotole sepa

2ucchero e un terzo delfacaua con la
farina ¢ lievito nella ciotola di una

me soddisfazione, e il suo aroma & ineguagliabile.

planetaria munita di gancio per il pane
fate girare per 5 minuti a bassa velocits
Raschiate i bordi con un leccapiatti,
aggiungate un altro terzo delfacaua &
del mix di uova e zucchero e fate girare a

velocita media per atri 5 minu

5. Aggiungate il resto del mix di uova o
zucchero e dell'acqua e fate girare per
10 minuti a velocita media, Incorporate il

burro, un cubetto alla volta, negliultimi

5 minuti. Ala fine della lavorazione

Iimpasto dovrebbe essere morbida &

6. Ungete Ie pareti df un ampio
contenitore trasparente con olio di semi
di girasole, trasfs

© segnate llivello dellimpasto sula

tevi limpasto, coprite:

parete esterna, cos! potrete verificare:

Faumento in volume. Mettete fimpas

un ambiente tiepido (24-28° C), per

ore, finché il volume non sara triplicato.

7. Quando la massa ha raggiunto le giuste
dimensioni, potete passare al secondo
impasto. Trasferite la massa lievitata
nella ciotola della planctaria. Mescolate

evistiin una

ciotola di piccole dimensioni @ unite meta

el mix, meth delfacqua prevista e tutta la
farina allimpasto. Fate girare per 5 minuti

12 BROWNIES. ciotola. Mescolate, coprite ¢ fate

cookies (ovvero torte al ¢

& povera di glutine, quindi pit sensibile agli errori

dal mo

BROWNIES DI SEGALE

olato, com
otti) ¢

testimonia

La segale ha un‘affinita col ci

le numerose ricette, specialmente brownies e

colato e bisc:

he usano in combinazione questi due ingredienti. La segale

ina di frumento, soprattutt

r quanto
riguarda i temp di cottura. Ignorate Io strano colore che assumono le uova mentre fermentano insieme

alla farina di segale  arrivate in fondo alla ricetta: in cambio avrete dei brownies morbidi, dolci e leggeri,

qualcosa di molto diverso dai normali quadretti di torta al cioccolato a cui siete abituat, Sono anche un

ottimo modo di riutilizzare gli scarti dello starter di segale (uno starter davvero molto efficace  rapido),

ento che per questa ricetta non & necessario procedere con uno starter rinfrescato da poche ore.

in un ambiente tiepido per 4- ore,

rporate gl altr inar

1. Lisvitg elenco alla pastlla, Trasfe

0 farina d intearak 2. Unite 1a farina di segale, e uova, lo teglia da forno e pareggiate la superficie

o ero & lievita in un/ampia ciotol conil retro di un cucchiaic
e mescolate bene con una frusta, coprite ©

fate riposare in un ambiente tiepido per 6.c

ete in forna per 30-40 minuti

12 0re 0 piti La finché la parte superiore non risulta

molto di volume.

@ veder asciutta. Nel dubbio lasciate ancora un

delle balle sulla superficie come prova o' in forno, dal momento che f brownies

dela fermentazione in atto sono difficii da bruciar

3. Nellora che precede Impasto finale

Ia cottura in forno, scioglicte 1l burro o i

raffreddare nella teglia. Quando il dolce al
cioccolato & ben freddo, tagliate In piccoli

Fiquadri e servite. | brownies poss

rservatiin un contenitore chiuso

Mettete da parte a raffreddare per 30
minuti. Foderate una teglia quadrata di 25
m di o con carta da forno.




FOCACCIA PUGLIESE

Ho un‘amica che non ho mai incontrato di persona, cosa del resto non insolita ai nostri giorni. Carla, questo &

i1 suo nome, abita appena fuori Roma ma un tempo viveva a Londra, dove gestiva un ristorante molto prima

che arrivassi io. Carla trasuda conoscenza, calore umano e indipendenza di pensiero; anche a distanza, &

stata un grande sostegno ai miei esperimenti piccoli e grandi, & continua a incoraggiarmi anche oggi nel

mio cammino, L'idea di mischiare le patate schiacciate allimpasto del pane mi & venuta leggendo un libro

che mi ha inviato Carla: The ftalian Baker, di Carol Field. Guesto libro - ben documentato, pieno di calore

e significato - & tuttora il mio riferimento per t

tto cio che riguarda il pane italiano, ed & reso ancora pi

speciale dal fatto di avere soggiornato nella cucina di Carla prima di entrare nella mia,

UNA FOCACCIA
DA 25 cm

) farina bianca

o petate schiscciate
farina bianca forte

Farcitura
150 mi ol extra-vergine dliv

ciotola. Mescolate, coprite e fate riposare
in un ambiente tiepido per 8-12 ore.

2. Unite tutt gl ingredienti della seconda

fase di preparazione dl lievito el
medesimo contenitore. Mescolate, coprite
€ fate riposare in un ambiente tiepido per
810 0re.

3. Sbucciate o taglate a pezzi grandi
Ie patate. Mettetele in una piccola
casseruola piena d'acaus 3 bollre per
15-20 minut o finché non riuscite a
trapassarle conla forchetta, Scolatele

osservando 30 minutl di pausa tra una
piega e sltra, po fate riposare Fimpasto
per un'ora

7. Coprite ¢ mettete i twtto in frigorifer

per un minimo di 16 ore.

8. Foderate una teglia quadrata di 25 cm
dilato con carta da forno. Ungete la base:
con meta delfolio. Stendete limpasto.
ancora freddo sul fondo della tegiia &
coprite conil resto dellalio, poi lasciate in
un ambiente tiepido per un'ora o due.

poi
mettetele da parte a raffreddare.

4. Unite a farina, 'acaua, lo zucchero,
illievito e il sale previsti nella fase

s. entrambe
e man sulla superficie dellimpasto, per
ereare degli awallamenti pronunciati

e al tempo stesso distendere ancora di

pil Fimpasto versa | bordi della teglia

dellimpasto 90 g di c
in una ciotola di grandi dimensioni
mescolate con un cucchiaio o con e mani
per 5-8 minuti o finché non restano parti
asciutte di farina. In alternativa potete
utiizzare un

formarsi delle boll.

10. Lasciate riposare limpasto per un'alira
ora o due, dopodiché spargate e alive,

munita di specifico per il pane, che
farete girare per 2 minuti a bassa velocits
© per altri 3 minuti a velocita media.

dolva

prima conla
punta delle dita, questa volta facendo
penstrare parziamente e olive o i
pomodorini nellimpasto. Limpasto

5.U
le pareti di un'ampia ciotola, Trasferite
Fimpasto nel contenitore, coprite e fate
riposare per 30 minuti

auattro bordi della teglia, ma se non
fosse cosl aspetate un po’ pil 3 lungo &
ripetete la sequenza. Quando & pronto

perla cottura, Iimpasto deve essere
cresciuto in volume, presentare bolle
visibili ¢ avere un aspetto rigonfio,

. Preriscaldate il forno a 240° C e
inserite una teg! a per il vapore.

12. Cospargete la focaccia con le foglioine
dorigano e un pizzico i sale. Premate
ancora sullimpasto con la punta delle dita.

13. Quando il forno & in temperatura
inserite la teglia con la focaccia o

mettete 100-200 ml cfacaua nella teglia
sottostante per il vapore. Riducete la
temperatura a 225° C e cuocete per 30-35
minuti avendo cura di rimuovere a teglia
delfacqua dopo 15-20 minuti. La focaccia
& pronta quando la parte inferiore si
presents dorata.

14. Fate raffreddare per almeno 30 minuti

nella teglia prima di tagiiare Ia focaccia &
servira. Conservate ali eventualirestiin

un contenitore a temperatura ambiente.

SFORMATINI DI FARRO ALLE MELANZANE

Quando ho sviluppato questa ricatta, la mia intenzione era di ottenere un pane integrale soffice, non secco &

friabile come spessa risultano i prodotti di questo tipo. La pasta madre aumenta la morbidezza dellinsieme, oltre
a rendere i nutrienti della farina integrale pils disponibill. Contrariamente a quello che si crede, e come la nostra
esperienza dimostra, il lievito madre lavora bene anche con i ripieni dolci: con la pasta madre ho fatto torte alla

marmellata simil a crostate, con buoni risultati (a differenza della pasta frolla, la crosta si presentava ovviamente
meno friabile). I ripieno di melanzane, molto popolare nella cucina mediterranea, & lingrediente di base della

caponata siciliana, con cui questa preparazione ha una certa affinita. Non ho mai avuto un approccio purista alla

cucina, sono sempre stata tentata dalle sperimentazion e dalle contaminazioni fra tradizioni diverse.

& SFORMATINI

2-4. Riniena
3 melanzan di medie

2 pizzichi di peperoncino

essiccato frantumato (secondo

cucchial cappen, asciugati ¢

menta

solo e foglie trtata finaments

una teglia con carta da forno.

2. Disponete le fette di melanzane nella
teglia in un solo strato, Cospargete di

olio extra-vergine d'oliva e condite. Fate
cuocere per 20-25 minuti, girando di
quando in quando, finché non sono tenere
e dorate

3. Mentre Ie melanzane cuociono, scaldate
Folio extrarvergine d'oiva rimanente in
una casseruola i arandi dimensioni ¢
soffriggete la cipolla con un pizzico di
sale per 10 minuti finché non riusuita
ammorbidita e leggermente caramelata
Agsiungete laglio e pinoli ¢ fate andare
per alti 3-4 minutifinchs anchfessi

non prendono u1 po’ i colore, ma fate.
atenzione a non bruciarl. Aggiungete |
pomodorini o a passata, il peperoncino,
chicchi di ribes o Fuvetta e o scirapgo di
datteri ale cipolle con un altro pizzico di
sale e fate ridurre per 10-15 minutia fuoco.
basso, Guando 12 melanzane sono pronte,
mettetele nella casseruola e cuacete i
tutto per altri 20-30

minuti Aggiungete
un po’ dracqua se il mix appare troppo
asciutto, tuttavia I'obiettivo o quello i
ottenere una salsa piuttosto densa e non
acauosa. Negli LItimo 5 minuti di cottura,

aggiungete | capperi e la paprika. Togliete
dal fuoco la casseruola ¢ aggiungste.

i sale @ pepe. Quello che viserve & un
giusto bilanciamento di dolce, salato,
acido e speziato: Aggiungete quindi pil
aceto,sale o paprika se necessario.

4. Mettete da parte a raffreddare,
dopodiché aggiungete le erbe tritate. Fate
fiposar per altri 30 minuti, assaggiate o
aggiustate ancora di sale se necassario.

5. Per limpasto, mettete Ia farina e il
burro nella planetaria con gancio a foglia
o inuna ciotola di medie dimensioni se
intendete procedere a mano. Fate girare
amedia velocit o mescolate con e

mani finche il mix non ha aspetto di un
insieme cli molliche di pane.

6. Sciogliete lo starter nellacqua e
incorporatelo al mix di farina e burro,
aggiungendo anche il sale & lo yogurt.
Mescolate finché l composto non appare
omogenco, poi impastate con le man

fino a attenere una pala liscia @ uniforme,
Schiacciatela e avvolgetela nella pelicola
trasparente. Fate riposare in un ambiente.
tiepido per 2 ore cosi da permettere la
fermentazione, po refrigerate per almeno
Torae fino a 2 giorni




