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CORONA FANTASIA

Ingredienti:

25 gr. lievito di birra

50 gr. olio d'oliva

250 gr. acqua circa

500 gr. farina 0 anche di forza

8 gr. di sale

E a scelta uno di questi ingredienti:

120 gr. di olive verdi snocciolate e grossolanamente tritate

120 gr. di olive nere snocciolate e grossolanamente tritate

120 gr. di noci sgusciate e spezzettate

80 gr. di sei di sesamo tostato

50 gr. di semi di papavero tostato

Esecuzione:

Mettere in una ciotola quasi tutta l'acqua, unire il lievito e scioglierlo, poi unire parte della farina poi il sale, l'olio e la restante farina, e infine il resto dell'acqua lavorando energicamente.

Rovesciare sul tavolo, lavorare e battere, poi unire il sapore scelto.

Mettere in una ciotola unta d'olio e fare raddoppiare - circa un'ora e mezzo.

Rovesciare sul tavolo, dividere in 3 parti e formare delle palline che disporrete su una teglia formando un anello. Disporle non troppo ravvicinate con la chiusura verso il basso.

Pennellare con acqua (oppure con lo spruzzino), e fare lievitare 45/50 minuti.

Scaldare il forno a  200°, infornare ed abbassare subito a 180°/200°, cottura circa 20/30 minuti.

Se usate i semi di sesamo o papavero dovete usare circa 20 gr. di acqua in più.

Se con un unico impasto volete usare ingredienti diversi, dividete la pasta, ma dividete anche gli ingredienti che volete usare.

Dividete l'impasto in 4 parti e ad ognuna di esse unite un quarto degli ingredienti, cioè:

30 gr. di olive verdi

30 gr. di olive nere

30 gr, di noci

20 gr. di sesamo

12 gr. di papavero

Aggiungendo un poco di acqua ai semi

FILONCINI LEGGERI

Ingredienti:

Per il fondo

500 gr. di farina 0 di forza

250 gr. di acqua

5 gr. di lievito di birra

Impastare il tutto finché ben amalgamato, mettere in una ciotola non unta e fare riposare 8/10 ore.

Per l'impasto

150 gr. di farina 0 di forza

13 gr. di lievito di birra

130 gr. di acqua circa

3 gr. di malto

12 gr. di sale

Versare l'acqua sul fondo in 2-3 riprese, sminuzzarlo e amalgamarlo bene, battendo per 6/8 minuti. Poi unire il lievito, il malto, una parte della farina e il sale, unire la restante farina, trasferire sul tavolo e lavorare e battere per 8/10 minuti finché l'impasto sarà molto elastico.

Dividere l'impasto in 6 parti, formare 6 palle e farle riposare 15 minuti (per far rilassare il glutine).

Formare i filoncini, disporli sulla teglia e farli lievitare 30 minuti al caldo coperti con un telo leggermente bagnato e ben strizzato.

Se li fate lievitare e temperatura ambiente ci vorranno almeno 45 minuti, in questo caso coprite la tela con una plastica.

Prima di infornare fare tre tagli diagonali, tenendo la lama del bisturi (o lametta) leggermente inclinata.

Forno a 220/200° per circa 20/25 minuti.

PANE ALLA FRUTTA

Ingredienti:

Lievitino al raddoppio

150 gr. di farina 0 di forza

140 gr. di latte tiepido

20 gr. di lievito

Impastare a fontana in una ciotola (è molto morbido, quasi un poolish)

Impasto

350 gr. di farina 0 di forza

50 gr. di burro fuso

2 cucchiaini di sale

1 cucchiaino di zucchero

140 gr. di latte tiepido

150 gr. di prugne secche ammollate per 30 minuti

150 gr. di albicocche secche ammollate per 30 minuti

150 gr. di banane tagliate a metà e a tronchetti (oppure sostituire con fichi secchi)

Sminuzzare il lievitino unendo il latte (direttamente in ciotola), e battendo finché sarà ben amalgamato, unire in 2/3 volte la farina sempre battendo, unire il sale, lo zucchero e per ultimo il burro fuso sempre battendo. Rovesciare sul tavolo, lavorare e battere per 8/10 minuti.

Rimettere nella ciotola, schiacciarlo un po' dentro la ciotola, e fare riposare per circa 45 minuti fino al raddoppio.

Rovesciare sul tavolo, fare un filone, dividere in 3 parti e fare con ogni parte un filone lungo circa 25/30 cm.

Con un matterello spianarli fino ad averli alti circa 15 cm. (non si parla di spessore, ma di altezza del rettangolo).

Disporre sopra ognuno di loro un tipo di frutta, formando una prima fila lungo il lato lungo, lasciando circa 1 cm e mezzo di pasta scoperta, poi una seconda fila a circa 1 cm di distanza. Fare lo stesso con il resto della frutta. Arrotolare e allungare premendo, e formare una treccia.

Lievitare 50/60 minuti, pennellare con l'uovo battuto e cuocere a 200° per 20 minuti, poi abbassare a 180° per altri 15/20 minuti, se diventa troppo rossa coprire.

Raffreddare per circa 2 ore e poi rimettere in forno a 170° per circa 15 minuti. Se lo fate in anticipo tenete quest'ultimo passaggio per quando lo servite.

PANE ARABO

Ingredienti:

250 gr. di farina di forza

125 gr. di acqua

2 gr. di lievito

2 gr. di malto d'orzo

Impastare a lungo - 10/12 minuti - e riposare 15/18 ore

200 gr. di farina di forza

50 gr. di farina di semola di grano duro (molto sottile, rimacinata)

12 gr. di lievito di birra

8 gr. di malto d'orzo

8 gr. di sale

160 gr. di acqua

Impastare a lungo 10/15 minuti, battendo, riposare 1 ora, appiattire la pasta a circa 3-4 cm di spessore, tagliarla (a pezzi irregolari) e disporre i pezzetti su di un piano infarinato, coprire con un telo e lasciare riposare 30/40 minuti.

Dopo il riposo appiattire i pezzetti con la punta delle dita (solo polpastrelli) a circa 1 cm di spessore e farli lievitare di nuovo per circa 2 ore coperti.

Forno a 220/230° per 10/15 minuti.

PANE AL FORMAGGIO E PERE

Ingredienti:

Per la biga

200 gr. di farina 0

100 gr. di acqua

1 gr. di lievito di birra

Impastare il tutto finché ben amalgamato, mettere in una ciotola non unta e fare riposare 18/20 ore.

Per l'impasto

320 gr. di farina 0

160 gr. di acqua

10 gr. di sale (2 cucchiaini rasi)

5 gr. di zucchero (1 cucchiaino raso)

15 gr. di lievito di birra

150 gr. di pere Williams

80 gr. di taleggio

Tagliare le pere a rondelle e spezzettarle (con le mani, perché a coltello il taglio rimane con gli spigoli).

Fare la fontana, mettere al centro la biga e il lievito, diluire il tutto con l'acqua, unire il taleggio a pezzi, amalgamare un attimo, prendere la farina dall'interno dell'anello, unire il sale, iniziare l'impasto e per ultimo unire le pere. Non va lavorato a lungo, NON va battuto.

Fare riposare 25/30 minuti.

Dividere la pasta in palline da circa 100 gr. e fare riposare 10/15 minuti. Con una spatola inciderle con una forma a croce con 4 incisioni equidistanti senza raggiungere il centro.

Lasciare fermentare oer 40/45 minuti. Bagnarle d'acqua leggermente con lo spruzzino.

Forno a 220° per 8 minuti, poi abbassare a 200° per altri 12/15 minuti.

Servire con formaggi, verdura, insalate.

PANE ALLA ZUCCA CON I SEMI

Ingredienti:

Per il lievitino

150 gr di farina 0 di forza

75 gr. di acqua

25 gr. di lievito di birra

1 cucchiaino di zucchero

Impastare il tutto e lasciare lievitare fino al raddoppio - circa 1 ora.

Per l'impasto

350 gr. di farina 0 di forza

300 gr. di polpa di zucca cotta al forno e passata al robot. Se è troppo umida asciugarla in padella.

25 gr. di strutto o olio

8 gr. di sale

50 gr. di semi di zucca pelati e tostati

Fate un impasto con questi ingredienti escludendo i semi tostati che andranno uniti alla fine.

Lavorare battendo fino ad avere un impasto tenero ma non appiccicoso, eventualmente unire dello spolvero.

Prendete il lievitino e, SENZA lavorarlo, appiattitelo sul tavolo formando un disco sottile, mettere al centro l'impasto, avvolgetelo con il lievitino e lavoratelo battendo. Battetelo finché i due impasti saranno ben amalgamati - circa 10/12 minuti.

Unite i semi, mettete in una ciotola unta e fate raddoppiare - circa 1 ora e mezza.

Rovesciate sul tavolo, dividete l'impasto a metà, formate due filoncini che lascerete lievitare per circa 40/45 minuti.

Stendere un sottile strato di farina sui filoni e incidere abbastanza profondamente in diagonale incrociato.

Infornare a 200° per 10 minuti poi ridurre il calore a 170/180° per altri 20 minuti, poi mettere il pane sulla rete del forno per altri 10/15 minuti.

Se diventa troppo rosso coprite con carta stagnola o da forno.

Volendo potete aggiungere 300 gr. di dadini di zucca all'impasto, prima della prima fermentazione.

ERBAZZONE

Ingredienti:

per la pasta

250 gr. di farina 00

15 gr. di burro

15 gr. di strutto

150 gr. di latte freddo

1 cucchiaino raso di sale

Per il ripieno

1 kg. Di bietole - erbette (da pulire e cuocere)

75 gr. di pancetta stesa

75 gr. di grana

2 cucchiai di prezzemolo

1 uovo

1 spicchio di aglio piccolo - oppure se non piace l'aglio, mettere lo scalogno. No porro perché troppo dolce

Sale, pepe, olio

Esecuzione

La pasta: fare la fontana, mettere il sale e il latte. Quando è un po' addensata, aggiungere burro e strutto. Impastare velocemente finché è ben amalgamata, poi fare riposare circa 30 minuti. NON batterla.

Il ripieno: Lessare le bietole in acqua salata, strizzarle e tritarle a coltello; scaldare tre cucchiai d'olio, unire la pancetta tagliata a julienne sottile e corta e farla rosolare un attimo, poi, fuori dal fuoco, unire l'aglio tritato. Solo dopo aggiungere le bietole e fare insaporire di nuovo sul fuoco. Fare raffreddare in una ciotola, poi unire il formaggio, l'uovo, il prezzemolo e il pepe, assaggiare ed eventualmente correggere di sale.

Dividere la pasta in due, di cui una più grande, tirare sottile il pezzo più grande e fare un disco di circa 30 cm, distribuire il ripieno con una spatola, lasciando circa 2 cm dal bordo. Coprire con la seconda sfoglia, saldare la superiore a quella sottostante facendo un cordoncino, pennellare con un poco di olio e pizzicarla qui e là con la punta delle dita, sollevandola leggermente dopo averla fissata bene alla sfoglia sottostante.

Cuocere in forno a 200° per 30/40 minuti.

Volendo potete distribuire sopra alcuni pezzetti di pancetta.

Quando è cotto fare asciugare su una rete perché non faccia condensa.

PANE CAFONE

Ingredienti:

I° rinfresco

125 gr. lievito madre

150 gr. farina di forza

75 gr. acqua

Lavorare bene e fare riposare 3 ore

II° rinfresco

350 gr. lievito madre (tutto l'impasto precedente)

180 gr. farina di forza

90 gr. acqua

Lavorare bene e fare riposare 3 ore

Impasto

620 gr. lievito madre (tutto l'impasto precedente)

1,7 Kg. Farina di forza

950 gr. acqua

50 gr. sale

Impastare a lungo battendo finchè sarà molto teso, fare riposare 30 minuti.

Dividere l'impasto in due parti e fare la pre-forma a filone stretto con il pollice, poi metterlo steso verticale davanti a voi e fare di nuovo un filone stretto.

Fare riposare 15/20 minuti poi formare una palla rotonda semplicemente inserendo sotto le due punte appena accennate e arrotolare brevemente.

Mettere un canovaccio su un vassoio, cospargerlo di abbondante farina e metterci sopra uno dei pani tenendo la chiusura sotto, cospargete ancora di farina e coprite con il canovaccio, poi copritelo con della plastica, senza avvolgerlo troppo perché deve avere spazio per crescere.

Fate lo stesso con il secondo pezzo e fate lievitare in ambiente caldo per 8/10 ore.

Scaldare il forno a 240° e subito prima di infornarlo abbassate a 200°, capovolgere i pani sulle teglie e cuocere per 45 minuti.

FRESELLE

Ingredienti:

Stesso impasto del cafone

Dividere in pezzi di 200 gr. circa e fare le preforme a filoncino come per il grande.

Riposare 15/20 minuti poi fare un rotolino sottile e chiudere a cambella con un buco molto largo, disporre sulle teglie e coprire a campana e fare riposare una notte (8-10 ore).

Cuocere in forno a 200° per 10/12 minuti, farle raffreddare poi tagliarle a metà e tostale in forno a 170/180° per 30 minuti, poi a 140/150° per altri 30 minuti.

Se durante il riposo si sono un poco asciugate, pennellarle con acqua e attendere che si siano un poco ammorbidite.

PANE A SPIGA CON PATATE

500 gr. di farina 0

200 gr. di acqua circa

10 gr. di lievito

10 gr. di sale

15 gr. di zucchero

25 gr di zucchero

25 gr. di strutto

300 gr. di patate lessate e passate

Fare la fontana, mettere al centro l'acqua ed il lievito, unire un poco di farina poi aggiungere il sale, lo zucchero e lo strutto, ammassare e unire per ultimo le patate.

Lavorare 8/10 minuti fino a che non sarà ben amalgamato ed elastico e fare riposare circa 1 ora in una ciotola unta di strutto.

Rovesciare sul tavolo e fare due parti, la prima circa di un terzo e l'altra di 2 terzi.

Con queste due parti fare due filoni tenendo il più piccolo un poco più corto, far riposare 15/20 minuti poi imprimere leggermente con un matterello il filone più grande al centro e mettere nell'incavo il filone più piccolo, coprire e lievitare circa 40 minuti.

Prima di infornare infarinarlo usando un setaccio e incidere il filone superiore con le forbici a formare una spiga.

Forno 210/220° per 25/30 minuti.

Le patate lessate possono essere sostituite con circa 40 gr. di fiocchi ridotti a purè

L'impasto è molto morbido ma cercare di non aggiungere farina.

Le patate vanno passate calde ma aggiunte all'impasto quando sono fredde.

Io non avevo strutto ed ho messo un pezzettino di burro.

Il pane è molto buono anche il giorno dopo

PANE AL BRIE

Ingredienti:

Fondo

300 gr. farina 0

150 gr. acqua

3 gr. lievito

Impastare e lievitare per 10-12 ore

Impasto

200 gr. farina 0

170 acqua circa

150 gr. formaggio Brie

15 gr. lievito

5 gr. malto d'orzo

10 gr. sale

Tagliare il brie a dadini compreso la scorza.

Mettere l'acqua, il lievito e il malto nella ciotola del fondo e sminuzzarlo bene, metterlo al centro della fontana che avrete fatto sul tavolo, mettere un poco di farina, aggiungere il sale e per ultimo il formaggio.

Impastare finchè sarà bene amalgamato SENZA BATTERE. L'impasto deve essere tenero ma non appiccicoso. Coprire e far lievitare 20/30 minuti.

Tagliare a metà e fare due ovali che metterete sulla teglia, lievitare 30/40 minuti.

Coprire con uno strato omogeneo a non troppo spesso di farina e incidere sulla superficie 4 tagli verticali (con la lametta o cutter).

Cuocere in forno a 220/230° per circa 20 minuti.

PANE AL LATTE

Ingredienti:

Biga

120 gr. farina 0

75 gr. acqua

1 gr. lievito

Impastare e lievitare per 18 ore

Emulsionato

90 gr. di strutto non eccessivamente freddo

20 gr. di zucchero

30 gr. di acqua

Mettere nel frullatore e frullate finchè non si sarà bene amalgamato.

Impasto

200 gr. di biga

600 gr. di farina

130 gr. di emulsionato

300-320 gr. di latte

20 gr. di lievito di birra

2 cucchiaini di sale rasi

Fare la fontana sul tavolo con la farina, mettere al centro la biga, il latte e il lievito di birra. Fondere il tutto, unire un poco di farina, poi aggiungere il sale e l'emulsionato. Amalgamare bene poi lavorare e battere per 8/10 minuti. Mettere in una ciotola unta di strutto e fare lievitare circa 1 ora.

Rovesciare sul tavolo, sgonfiare brevemente e dividere in 10 pezzi, arrotolarli poi formare dei filoncini e tenerli sul tavolo uno accanto all'altro.

Allungare i filoncini a circa 50 cm. e fare i formati, disporli sulla teglia, coprirli e fare lievitare 40/45 minuti, fino al raddoppio.

Cuocere in forno a 200° per 25/30 minuti.

PANE CARASAU

Ingredienti:

500 gr. farina di semola di grano duro

300 gr. di acqua circa

5 gr. lievito di birra

5 gr. sale

Fare la fontana, sbriciolare al centro il lievito di birra e scioglierlo con quasi tutta l'acqua.

Prendere della farina dall'interno dell'anello e quando sarà stata assorbita unire il sale.

Impastare il tutto e controllare la consistenza. Eventualmente unire la rimanente acqua, l'impasto deve essere morbido ma non appiccicoso.

Lavorare 7/8 minuti battendo, poi dividere in 16 pezzetti e fare 16 palline. Disporre sul tagliere infarinato e coprire a campana, far riposare 2 ore e mezzo circa.

Spianarle un po' grossettine, infarinarle bene e sovrapporle due a due, poi tirarle sottili.

Trasferirle delicatamente sulla pala e farle scivolare sulla pietra o su di una teglia rovente con il forno al massimo.

Cuocere 15/20 secondi, un attimo dopo che sono uscite separarle e tostarle.

PANE INTEGRALE CON LIEVITO MADRE
Ingredienti:

500 gr. farina integrale (di grano tenero)

250 gr. lievito madre

250/380 gr. acqua

12 gr. sale

25 gr. olio

Fare una fontana grande, spezzettare bene la madre e farla fondere. Amalgamare e lavorare a lungo. Batterlo.

Formare e tagliare (incidere per il lungo con lametta o cutter), fare lievitare circa 3 ore e 30 (stesso metodo del biove, separare le forme da uno strofinaccio, le forme devono essere strette perché assumono forza).

Tagliare nuovamente (piuttosto profondo, circa 1 cm.), e infornare a 210° per 10 minuti, poi a 180° per altri 25 minuti circa.

PAN BRIOCHE

Ingredienti:

Per il lievito

150 g farina 00 di forza

90 g di acqua

30 g di lievito di birra

fare il lievitino e farlo riposare per 40/45 minuti fino al suo raddoppio

per l'impasto

350 di farina 00 di forza

50 g di acqua

100 g di burro

30 g di zucchero

10 g di sale

2 uova

Esecuzione:

Fare un impasto sul tavolo con il resto degli ingredienti e lavoratelo bene.

Appena il lievitino è pronto mettetelo sul tavolo schiacciatelo bene e tiratelo con il le mani, mettete al centro il secondo impasto poi cominciate a lavorarlo battendo finchè non ci saranno più striature bianche il che indica che i due impasti si sono già completamente amalgamati.

Mettere in una ciotola unta di burro e fatelo lievitare per 1 ora,1 ora e mezza . Rovesciate sul tavolo, dividete a metà e formate due filoni che metterete in due stampi rettangolari di circa cm25x10, coprite a campana e lasciate lievitare per 45/50 minuti fino a quando cioè la cupola uscirà dal bordo dello stampo.

Pennellare delicatamente con un uovo intero battuto e cuocere in forno a 200° per 30/40 minuti.

BOLLE RIPIENE

Ingredienti:

400 g Pasta di pane Brioche finita

200 g di groviera a dadini

200 g di pere a dadini

Esecuzione:

Dividere la pasta incirca 16 pezzetti da g 25, togliere da ogni pallina un terzo della pasta e con la rimanente foderare l'interno di una piccola ciotolina a porzione di alluminio, riempire con le pere e il groviera mescolati insieme e ricoprire il tutto con la pasta tenuta da parte chiudendola anche non completamente.

Pennellare con uovo sbattuto con un poco di acqua e fare lievitare per circa 45/50 minuti.

Cuocere in forno a 200 per 6 minuti circa.

I MESSICANI

Ingredienti:

400 g Pasta di pane Brioche finita

150 g di mozzarella

100 g di speck

Esecuzione:

Stendere la pasta in un rettangolo di circa 30x15 e dello spessore di circa 1 cm.

Ricoprire la pasta prima con la mozzarella a dadini fino ai bordi poi con lo speck.

Arrotolare il tutto dal lato lungo poi tagliarle a fette di circa 2 cm, metterle su di una teglia ricoperta con carta forno un poco distanziate, lasciare lievitare per 50/60 minuti.

Cuocere a 200° per circa 6 minuti.

Si possono anche disporre sul ripieno pinoli o noci.

SCHIACCIATA DI MANTOVA

Ingredienti:

500g di farina 00

80 g di strutto

50 g di lievito di birra

300 g di acqua circa

1 cucchiaino raso di zucchero

2 cucchiaini rasi di sale

Esecuzione:

fare la fontana, sbriciolare il lievito al centro e fonderlo con quasi tutta l'acqua, prendere della farina dall'interno poi unire il sale, poi lo zucchero lo strutto e amalgamare il tutto molto bene aggiungendo eventualmente la rimanente acqua, l'impasto deve essere tenero.

Dividere l'impasto in 12 parti e disporle su 3 teglie ben distanziate e farle riposare 15 minuti, poi spianarle con le punta delle dita allargandole fino ad ottenere meno di un centimetro di spessore.

Lievitare 30/40 minuti

Cuocere a 240° per 15/18 minuti.

ROSETTE VENEZIANE

Ingredienti:

biga

360 g di farina

240 g di acqua

2 g di lievito

impastare e fare riposare per 18/24 ore

6 g di lievito

2 cucchiai di acqua tiepida

50 g di strutto

3 cucchiai di olio

3 cucchiai di zucchero rasi

300 g di farina

1 cucchiaino di sale

chiara d'uovo

Esecuzione:

In una ciotola mettere l'acqua e sciogliere il lievito, unire la biga , lo strutto, l'olio lo zucchero e mescolare finchè la biga non sarà amalgamata. Unire la farina il sale e rovesciare sul tavolo e lavorare 8/10 minuti.

Mettere in una ciotola unta e lievitare 2 ore circa, rovesciare sul tavolo, dividere in 10 parti, fare delle palline e schiacciarle con il matterello alte meno di 1 cm, segnare il centro del disco.

Mettere il pollice sinistro al centro, con la destra arrotolare la pasta al centro in alto verso il centro e fissarla, ruotare verso sinistrati un quarto e ripetere per altre 4 volte.

*Andreina, per quanto riguarda le rosette è stato difficile farle anche guardando e seguendo passo passo le Simili (almeno per me!) ed è altrettanto difficile spiegarlo a parole; comunque devi stendere la pasta in una pizzella tonda, quindi segnare il centro, poi prendi un lembo e lo arrotoli verso il centro e premi al centro; quindi prendi la punta che si è creata a destra e arrotoli di nuovo verso il centro e premi e avanti così fino ad arrivare all'ultimo pezzetto di pasta (il quinto) che arrotoli e quindi fissi sotto il primo spicchio!* (nota di Marina Braito)

Infilare l'ultima piega sotto la prima e fissare , lievitare 1 ora e mezza circa.

Pennellare con la chiara d'uovo leggermente battute e cuocere a 200° per circa 20 minuti.

CIABATTA CON I FUNGHI

Ingredienti:

25 g di funghi secchi

400 g di acqua leggermente calda per l'ammollo

300 g di funghi champignon

12 g di lievito

500 g di farina15 g di sale

1 cucchiaino di aglio tritato

2 cucchiai di olio d'oliva

Esecuzione:

Ammollare i funghi secchi per circa 30 minuti, poi scolarli, tenere l'acqua, lavarli e tritarli.

Con una carta su di un colino filtrare l'acqua dell'ammollo.

Rosolare i champignon con l'aglio e l'olio e fare raffreddare. Mettere 350 g di acqua dell'ammollo tiepida in una ciotola, sciogliere il lievito, poi unire un poco di farina poi i funghi secchie il sale poi la restante farina.

Battere bene su un tagliere infarinato poi mettere in una ciotola unta e riposare circa 2-3 ore

Rovesciare sul tavolo, sgonfiare e dividere a metà fare 2 ovali e appiattire bene, spargere sopra ad ogni ovale i funghi rosolati e arrotolare poi schiacciare con il palmo della mano e con le nocche appiattire in due ovali senza scoprire i funghi, mettere direttamente sulla pala cosparsa di farina di grano duro, spennellare con acqua, coprire a campana e lievitare circa 2 ore.

Forno a 200° per 50/60 minuti

Invece di arrotolare, i funghi si possono inserire a starti (vedi focaccia con l'uva)

PAN DE HOJALDRE - PANE SFOGLIATO

Il lievitino:
Gr. 100 farina 00

Gr. 60 acqua 

Gr. 4 lievito di birra

Impastare e far lievitare fino al raddoppio.

Gr. 500 farina 00

Gr. 250 acqua

Gr. 30 + 30 olio extra-vergine d'oliva (30 per ogni pezzo)

Gr. 20 lievito di birra

Gr.10 sale

1 cucchiaio di olio

Fare la fontana, versare l'acqua, fondere il lievito di birra, unire il lievitino e amalgamare, unire un poco di farina e un cucchiaio di olio. Finire l'impasto senza lavorarlo in eccesso. Dividere l'impasto a metà e fare due filoni, coprirli e lasciarli riposare sul tavolo per 15-20 minuti. Spianarli molto sottili, ungere queste sfoglie con metà dei 30 gr. d'olio, piegare in quattro e spianarli nuovamente formando due rettangoli di circa cm. 30x 60, ungere di nuovo con i restanti 15 gr. d'olio e arrotolarli partendo dal lato corto. Disporre su due teglie. Con una lametta tagliarli per il lungo molto profondamente lasciando al centro circa cm. 3 di spazio intero e senza tagliare le chiocciole ai lati, spennellare con pochissimo olio, coprire e lievitare al raddoppio per circa 45-60 minuti. In forno a 200° per 30-35 minuti.

GRAPPOLO DI FORMAGGIO ALL'UVA

Ingredienti 

500 g di farina 
25 g di lievito di birra 

100 g di latte 

100 g di acqua 

60 g di olio evo 

200 g di formaggio Emmental grattugiato 

sale e pepe 

1 grappolo di uva piccola 
Mettere in una ciotola la farina e fare la fontana. Far scaldare il latte, unirlo all’acqua e versarlo nella fontana, aggiungere il lievito sbriciolato, farlo sciogliere, unirvi l’olio, raccogliere al centro una parte della farina, aggiungere tre quarti del formaggio, il sale e impastare unendo pepe a piacere. 

Versare l’impasto sulla spianatoia, lavorarlo e batterlo bene; metterlo di nuovo in una ciotola spennellarlo d’olio e farlo lievitare al caldo per 30 minuti. Rovesciare l’impasto sul tavolo, lavorarlo un poco per sgonfiarlo, formare dei filoncini (diametro 1,5 cm circa), dividerli a pezzetti non troppo grossi. 

Formare tante palline e nascondere al centro un piccolo chicco d’uva, arrotolare bene e disporli sopra una teglia leggermente distanziati, formando un grappolo e sempre con un poco di pasta formare anche il picciolo. 

Spennellarli con il latte e cospargerli con il formaggio rimasto. Far lievitare finché l’impasto sarà raddoppiato (10-15 minuti) e far cuocere il grappolo in forno a 190-200 gradi per 20-25 minuti (forno ventilato). 

(suggerimento: se si arrossa troppo la superficie coprirli con carta alluminio) 

Variante: invece di inserire l’uva nelle palline di pasta, si potranno mettere sopra al centro di ognuna, dopo aver formato il grappolo sulla teglia. 

TIGELLE
Tigelle con lievito chimico (1° versione) 

500 gr farina - 80 gr strutto - 250 gr ( circa) latte - 1 bustina lievito chimico - sale. 

Impastare, lavorare per alcuni minuti, poi dividere l'impasto in 14 pezzetti. Arrotondare e disporli sul tagliere. Coprire e far riposare per 30 minuti. Cuocere nello stampo per circa 4 minuti per parte. 

Tigelle con lievito chimico (2° versione) 

500 gr farina - 50 gr olio d'oliva - 20 gr vino bianco - 1 tuorlo d'uovo - 1 bustina di lievito chimico - sale. 

Impastare, lavorare per alcuni minuti, poi dividere l'impasto in 14 pezzetti. Arrotondare e disporli sul tagliere. Coprire e far riposare per 30 minuti. Cuocere nello stampo per circa 4 minuti per parte. 

Tigelle con lievito di birra 

300 gr farina - 30 gr lievito di birra fresco - 150 gr circa d'acqua tiepida - 40 gr strutto - 1 cucchiaino raso di sale. 

Fare la fontana con la farina, mettere al centro il lievito sbriciolato e fonderlo con l'acqua. Cominciare a prendere la farina dall'interno della fontana e farla assorbire, poi unire il sale e lo strutto ed impastare il tutto con la restante farina, per qualche minuto battendo ogni tanto. L'impasto non deve essere troppo duro. Coprire con una ciotola capovolta e far lievitare 2 ore. 

Fare delle palline e farle lievitare 15-20 minuti, poi cuocerle nell'apposito stampo non eccessivamente caldo. 

Ripieno per tigelle 

200 gr pancetta sotto sale tritata - 2 spicchi d'aglio tritati - 1 o 2 cucchiai di rosmarino fresco tritato. 

Inoltre: parmigiano grattugiato 

PIADINA
500 gr farina 0 o 00 - 60 gr strutto - 200 gr acqua - 50 gr latte - 2 cucchiaini rasi sale - 1 cucchiaino raso bicarbonato. 

Impastare e lavorare per 8 - 10 minuti, poi far riposare per circa 30 minuti. 

Dividere in 10 porzioni ed arrotondarle. Scaldare gradualmente il testo finché molto caldo. 

Tirare le piadine, appoggiarle sul testo per 10 secondi, girarle e farle cuocere per altri 10 secondi, poi bucarle con la punta di un coltello e farle cuocere per circa 2 minuti per parte. 
PANE COL NODO

Ingredienti per poolish
100 g di farina
100 g di acqua
2 g di lievito di birra
Impastare e riposare per 2 ore.
Impasto
50 g di farina di segale
350 g di farina 00
220 g di acqua circa
8 g di lievito di birra
12 g di sale


Esecuzione:
fare la fontana con le farine mescolate e mettere al centro il poolish e il lievito di birra, poi raccogliete un poco di farina e unite il sale. Lavorate 8/10 minuti , impasto non troppo morbido.
Mettere in una ciotola unta di olio e riposare 90 minuti fino al raddoppio.
Rovesciare sul tavolo e dividere in due.
Prendere una delle due parti e dividere ancora in due e formare due lunghi filoncini e disporli a croce sul tavola infarinato disponendo il primo verticale e il secondo in orizzontale.
Prendere le due punte del filone verticale sollevarle e incrociarle invertendole con la seconda parte fare una palla, appoggiarla con la parte rotonda sul nodo che si è formato, premere leggermente e sollevare le 4 punte dei filoncini e appiattirle sul punto di chiusura della palla.
Capovolgere infarinare e lievitare 40/50 minuti.
Forno 220 / 200 per 45/50 minuti.



PAN MARINO

Ingredienti:
450 g di farina 00 di forza
15 g di lievito di birra
130 g di acqua
130 g di latte
2 cucchiai rasi di rosmarino
2 cucchiai di olio d’oliva
2 cucchiaini di sale
sale grosso marino


Esecuzione:
In una ciotola sciogliere il lievito con quasi tutta l’acqua, poi unire il latte , l’olio e il rosmarino. Aggiungere un terzo della farina e unire il sale, poi la rimante farina. Controllare la densità ed eventualmente unire il resto dell’acqua.
Rovesciare sul tavolo e lavorare battendo per 8/10 minuti, l’impasto deve essere morbido ma elastico. Mettere in una ciotola unta, coprire e fare lievitare per circa 90 minuti, deve raddoppiare.

Sgonfiare nella ciotola, rovesciare sul tavolo e arrotolare senza lavorare. Lievitare coperto per 40/50 minuti non deve raddoppiare.
Incidere con una lametta, un asterisco a sei punte sulla superficie e mettere un poco di sale grosso nei tagli.
Forno a 220° per 10 minuti, poi ridurre il calore a 190/200 per 15 minuti poi mettere sulla rete per altri 15/20 minuti e abbassare ancora il forno a 170/180°.
Se fatto a filone è più facile da cuocere.


Versione con il lievitino
150 g di farina di forza
15 g di lievito di birra
85 g di acqua
amalgamare e fare raddoppiare

300 g di farina
175 g di acqua o latte
e il resto degli ingredienti come da ricetta sopra


PANE ABRUZZESE

Ingredienti per la biga: 
350 g di farina tipo 0
170 g di acqua
3 g di lievito di birra
Impastare e lasciare lievitare per 10/12 ore.

Impasto
170 g di farina 0
7 g di lievito di birra
10 g di sale
2 g di malto
130 g di acqua circa
1 cucchiaio di olio

Esecuzione:
impastare e lavorare per 15/16 minuti.
Dividere in due parti, una di 650g e l’altro di 200g, far lievitare per 20-30 minuti coperto.
Poi schiacciate leggermente la palla più grande, bagnare con acqua e mettere sopra la palla più piccola.
Affondare il pollice al centro della palla piccola, infarinare bene il tutto usando un setaccio, tagliare in 4 lati se si vuole un quadrato e far lievitare per 40/50 min.
Forno a 200° per circa 45 minuti.


PANE AL MAIS E FARRO

Ingredienti: 
per il fondo
300 g di farina
150 g di acqua
10 g di lievito di birra

Amalgamare e fare lievitare 8/10 ore

200 g di farina gialla sottile (fioretto)
100 g di farina di farro integrale
14 g di lievito di birra
180/200 g di acqua
12 g di sale


Esecuzione:
Fare la fontana, mettere al centro l’acqua e il lievito e il fondo spezzettato, amalgamare bene con una parte della farina poi unire il sale e lavorare battendo per 10/12 minuti. (impasto sodo)
Fare una palla e metterla in un cesto di circa 20 cm bene infarinato e fare riposare per circa 20 minuti.
Rovesciarla sul tavolo delicatamente poi dividerla in 4 con un taglio a croce formando 4 pagnottine di forma triangolare, disporle sulla teglia e farle lievitare circa 30/35 minuti.
Spolverare con poca farina a pioggia e incidere la superficie con ¾ tagli a raggiera.
Forno a 180/200° per 20/30 minuti.


PANE ALLO YOGURT

Ingredienti:
per il fondo
300 g di farina
150 g di acqua
10 g di lievito di birra
(Il fondo serve a dare più profumo e a rinforzare la lievitazione. Coprire a cupola perché lievita più velocemente)

Amalgamare e fare lievitare 8/10 ore
200 g di farina 0 / 00
12 g di lievito
8 g di sale
5 g di zucchero
30 g di olio facoltativo
150 g di yogurt magro

Esecuzione:
Formare sulla spianatoia una fontana con la farina mettere al centro il lievito il fondo con lo zucchero e lo yogurt, amalgamare bene incorporando un poco di farina, unire il sale e l’olio e impastare a lungo (battendo) finché non sarà ben amalgamato ( impasto morbido ma non appiccicoso).
Dividere in 8 parti e formare dei filoncini (di circa 15 cm) fare riposare qualche minuto (per 5-10 min per rilassare il glutine) poi a circa 40/50 cm e poi formare delle girelle.
(Ricordarsi di lavorare in fretta per non far iniziare la lievitazione. Quando si fanno i filoncini, iniziare con una mano sola schiacciando il centro, poi passare a tutte e due le mani e schiacciare, non tirare) 
Disporle sulla teglia e lievitare per 45/50 minuti.
Forno a 200/220° per circa 20 minuti.


PANE L’8 DI MERANO

Ingredienti:
Lievito
100 g di farina 0
100 di farina di segale integrale
20 g di lievito di birra
330 g di acqua
1 cucchiaino di malto d’orzo
Impastare in una ciotola e fare riposare per 3 ore

Impasto
400 g di farina 0
10 g di lievito di birra
30 g di strutto
10 g di sale
2 cucchiai di acqua
1 cucchiaio di semi di cumino

Esecuzione:
Fondere il lievito nell’acqua e unirlo al lievito, poi unire lo strutto.
Mescolare insieme farina, sale e cumino e unire il tutto al lievito in tre riprese, quando sarà più denso trasferire il tutto su tavolo e lavorare battendo per 8/10 minuti. Mettere in una ciotola unta di strutto e fare riposare per circa 2 ore.
Rovesciare sul tavolo, dividere a metà e formare due palle, disporle su di una teglia molto vicine, formeranno la figura di un 8. Coprire e fare lievitare per 1 ora.
Forno a 200° per circa 40 minuti, finire la cottura sulla rete.
PITA

Ingredienti:
500 g di farina 00
300 g di acqua
20 g di lievito di birra
2 cucchiaini non colmi di sale
Esecuzione:
In una ciotola fondere il lievito con metà acqua, unire un terzo della farina, battere e unire il sale, poi la rimanente farina alternandola all’acqua sempre battendo.
Rovesciare sul tavolo infarinato e lavorare battendo per 8/10 minuti fino a quando l’impasto sarà liscio ed elastico. Se necessario unire ancora un poco di farina.
Dividere in 8 parti, fare delle palline lisce e ben chiuse sotto e appiattirle tonde fino ad avere un diametro di 12/14 cm circa, se si attaccano al tavolo tirarle su di un canovaccio.
Coprirle e farle lievitare 30/40 minuti. Scaldare il forno a 250° con la teglia, estrarre la teglia ed adagiarvi i Pita, rimettere in forno e cuocere 10 minuti, finchè saranno leggermente dorate.
Appena escono metterle in un sacchetto di carta e poi dentro uno di plastica.
Per servirle tagliare a metà e allargare la tasca con le dita
PANE TRICOLORE
Ingredienti per il fondo: g 400 di farina, g 200 di acqua, g 15 di lievito di birra. 
 
Ingredienti per il pane bianco: 200 g di fondo, 200 g di farina, 100 g di acqua, 30 g di strutto, 8 g di lievito di birra, sale. 
 
Ingredienti per il pane verde: 200 g di fondo, 200 g di farina, 100 g di spinaci surgelati, scongelati, non cotti, strizzati e tritati (conservare l’acqua), 30 g di strutto, 8 g di lievito di birra, sale. 
 
Ingredienti per il pane rosso: 200 g di fondo, 200 g di farina, 120 g di passata di pomodoro asciugata in padella, 30 g di strutto, 8 g di lievito di birra, sale. 
 
Fare un fondo sull’apposita tavola di legno formando una fontana con la farina. Sbriciolare il lievito di birra al centro, unire l’acqua, tenendone da parte una piccola quantità da usare nel caso in cui l’impasto risultasse troppo asciutto. Sciogliere il lievito, raccogliere un poco di farina dall’interno e farla assorbire. Raccogliere la restante farina e cominciare ad impastare fino ad ottenere un impasto morbido ma non appiccicoso. Porre in una ciotola a lievitare per 8-10 ore (per me sono state sufficienti 5). 
Preparare il pane bianco versando l’acqua e il lievito nella ciotola del fondo e sminuzzarlo bene. Fare una fontana con la farina, mettere al centro 200 g di fondo e il resto degli ingredienti. Aggiungere il sale per ultimo e impastare il tutto. Lavorare e attendere per 8-10 minuti. L’impasto deve essere morbido ma non appiccicoso. Coprire con un panno pulito e lasciare riposare per circa 30 minuti.  
Per gli impasti colorati procedere come per quello bianco. (in tutti e tre i casi, ho omesso lo strutto e aggiunto circa 50 ml di acqua). 
Stendere i tre impasti con il matterello ricavando tre sfoglie uguali (a me sono venute di circa 25 x 30 cm). Sovrapporle ad una ad una, arrotolarle e sistemarle in uno stampo rettangolare da plum cake (io ho diviso in due e messo in due stampi). Far lievitare finché ha raddoppiato di volume. Infornare subito a 200° per 40 minuti circa. Appena cotto, estrarre dallo stampo e far freddare su una griglia di metallo. 
 

PANE TRICOLORE (spiegazione di Dania Viegi)
Contagiata dall’atmosfera olimpica (siamo stati a Torino questo fine settimana, è davvero entusiasmante), mi è venuta voglia di provare a fare un pane con i colori della nostra bandiera e vi racconto il mio esperimento. 
Ho fatto tre impasti separati, per ciascuno ho messo 
300 gr. farina (200 gr. 0 e 100 gr. manitoba) 
60 gr. lievito madre  
un filo d’olio di oliva 
sale  
acqua  
nella fase di impasto ho aggiunto al primo 3 falde di peperone rosso spellato e frullato ed al secondo circa 50 gr. di spinaci, anch’essi frullati. 
Ho lasciato lievitare circa tre ore dopodichè ho diviso ciascun impasto a metà. Ho steso in rettangolo la metà di ogni colore iniziando con il verde, sovrapponendo poi il bianco ed infine il rosso, infine ho arrotolato il tutto.  
Con le altre metà ho fatto dei filoncini e formato una treccia. 
Ho lasciato lievitare tutta la notte e cotto al mattino. 
 
Da cruda la treccia era molto bella con i suoi tre colori ma da cotta esternamente non si distingueva bene il rosso dal bianco; il rotolo invece è molto carino perché quando si tagliano le fette si ha un bell’effetto a spirale con i tre colori separati. 
Credo che la prossima volta userò meno manitoba, per i miei gusti era troppo soffice ed inoltre i tempi di lievitazione possono senz’altro essere diminuiti, io ho dovuto regolarmi così per i miei orari di lavoro. 
Spero di essermi spiegata bene, purtroppo non ho foto da mostrarvi. 
Un caro saluto a tutti

BASTONCINI AL ROSMARINO

Ingredienti: 

500 g di farina 00

200 di acqua circa

25 g di lievito

50 g di strutto

70 g di olio di oliva

8 g di sale

3 cucchiai di rosmarino 
 

Esecuzione 

Fare la fontana, amalgamare tutti gli ingredienti al centro e impastare senza battere. 

Formare una palla, coprirla e farla lievitare per 40/50 minuti. 

Stenderla con il matterello senza lavorarla e formare un rettangolo spesso circa 1 cm.  

Con una rotella dentata, tagliate delle striscioline larghe circa un cm poi con incisioni trasversali ritagliate dei bastoncini lunghi un dito, pennellateli con olio di oliva e disporli un poco distanziati sulla teglia. 

Lievitare per 15/20 minuti, cuocere in forno a 190/200° per 18/20 minuti. 

PANE SICILIANO AL SESAMO

Ingredienti:

350 g di farina di semola di grano duro

150 g di farina 00

300 g di acqua circa

20 g di lievito di birra

10 g di sale

2 cucchiai di olio di oliva

1 cucchiaino raso di malto d’orzo

semi di sesamo 
 

Esecuzione: 

Impastare tutti gli ingredienti in una ciotola battendo fino ad ottenere un impasto non troppo morbido, rovesciare sul tagliere e lavorare  ancora battendo per  10 minuti. 

Mettere il tutto in una ciotola unta di olio e fare riposare per un’ora (fino al raddoppio). 

Rovesciare sul tavolo l’impasto e lavorarlo nuovamente poi dividerlo a metà e formare due palle; poi, formare con una di queste, un filone praticarvi due o tre tagli trasversali, pennellarlo con acqua e appoggiare la parte bagnata su uno strato di semi di sesamo.

Formare, con l’altra palla di pasta, un secondo filone lungo e sottile, formare una serpentina, arrivare fin verso la fine del filoncino, sollevare l’ultimo tratto, passare sulla serpentina stessa e fissare l’estremità.

Pennellare con acqua e appoggiarlo, a sua volta, sui semi di sesamo.

Disporre le due forme sulla teglia e far  lievitare ancora per circa un ora e mezza; infornare a 210° per 15 minuti, poi abbassare 190/200° per altri 10 minuti, infine appoggiare i pezzi sulla rete e cuocere per altri 15/20 minuti. 

BABA’ SALATO  
Ingredienti: 
per il lievitino: 
- gr. 60 di farina Manitoba (LoConte)  
- gr. 40 di acqua 
- gr. 25 di lievito di birra 
 
Impastare in una piccola ciotola e far raddoppiare (circa 20 minuti) in luogo tiepido.  
 
- gr. 180 di farina Manitoba (LoConte) 
- gr. 165 di burro 
- 4 uova 
1 cucchiaino raso di sale 
- 1 cucchiaino raso di zucchero 
Ungere lo stampo. Mettere la farina in una ciotola unire 2 uova e impastare, poi unire il burro morbido poi le altre uova, zucchero e sale sempre battendo poi unire il lievitino. Impastare e battere con forza per 6-8 minuti finché i due impasti saranno perfettamente amalgamati. Mettere nello stampo a cucchiaiate e far lievitare finché la pasta arriverà a due dita dal bordo. Forno 200 ° per 20-30 minuti. Prima di togliere fare la prova stecchino. 

ATTENZIONE! quando il babà sarà lievitato spostarlo con estrema cautela e metterlo in forno con estrema delicatezza altrimenti si sgonfia. 
Appena esce dal forno sformarlo in un piatto leggermente fondo e bagnarlo con circa 250 gr di brodo caldo,coprirlo con la salsa e contornarlo con verdura cotta al burro o al vapore. 
Per la salsa: 
- 1 scalogno tritato finemente 
- gr. 40 di burro 
- gr. 40 di farina 
- gr. 750 di brodo 
- n. 6 cucchiai di pomodori pelati passati 
- n. 2 cucchiai di brandy 
- n. 6 cucchiai di parmigiano 
Fondere il burro e rosolare lo scalogno, poi unire la farina e insaporire per qualche minuto poi unire il brandy, sfumare poi unire il pomodoro e il brodo bollente. far cuocere 10-12 minuti. 
 
…… E ROBA DOLCE ……

BISCOTTI INTEGRALI
 

500 gr di farina integrale
150 gr di zucchero a velo
100 gr di burro
50 gr di latte
2 uova
1 bustina di lievito chimico
vaniglia
sale 

Impastare come una normalissima frolla, stendere e coppare con le forme desiderate.
Infornare a 180° per circa 15-20 minuti. 
AMICO DI CASA
 

140 gr di farina 00
140 gr di zucchero a velo
140 gr di nocciole
140 gr di uvetta ammollata
30 gr di scorza d’arancia candita
4 uova
scorza di 1 limone
pizzico di sale 
Battere i tuorli con lo zucchero e la scorza di limone poi unire la scorza d’arancia candita e ½ delle nocciole tritate grossolanamente, le rimanenti nocciole ridotte in farina e l’uva sultanina strizzata.
Amalgamare bene ed unire le chiare montate a neve in tre riprese.
Stendere su una teglia unta e infarinata tirando l’impasto sottile meno di ½ cm
Infornare a 180° per 15 minuti.
Tagliare i biscotti a losanghe mentre sono ancora caldi. 

BAVARESE
 
· 4 tuorli 
· 100g di zucchero semolato 
· 250g di latte 
· 300g di panna fresca 
· 6g di colla di pesce 
· 2 stecche di vaniglia aperte 
· un pizzico di sale 

Scaldare bene il latte con le stecche di vaniglia e poi filtrarlo. 
Battere i tuorli con lo zucchero, facendo attenzione a non creare troppa schiuma (non battere eccessivamente), aggiungere il latte caldo ed un pizzico di sale. 
Cuocere la crema a fuoco molto basso finché vela il cucchiaio. 
Togliere dal fuoco ed unire la colla di pesce precedentemente ammollata. 
Fare raffreddare la crema; nel frattempo montare la panna ed unirla alla crema gialla. 
SORBETTO
4 limoni grossi non trattati
1 chiara di uovo 
200 gr di zucchero semolato
500 gr di acqua 

Mettere in un tegame l'acqua e lo zucchero portare a ebollizione e fare bollire per 10 minuti 
fare raffreddare. Spremere i limoni, filtrare il succo e unirlo allo sciroppo freddo, mettere in frigorifero per 1/2 ora poi unire la chiara leggermente sbattuta, mettere nelle vaschette del ghiaccio e fare congelare completamente. Mettere i cubetti nel frullatore un'ora prima di servire frullarli fino a che non diventa spumoso e bianchissimo rimettere nel freezer fino al momento di servirlo, mescolandolo ogni tanto. é ottimo se vuoi fare una bella presentazione riempi i limoni dopo averli svuotati e presenta il limone ripieno di sorbetto 
ARANCE CANDITE

1. Pelare le arance in quattro. 
2. Mettere le scorze in un tegame grande e coprirle d'acqua fredda. 
3. Lasciare a bagno 3 giorni cambiando l'acqua, ogni giorno. 7/8 volte. 
4. Il quarto giorno scolarle e gettarle in abbondante acqua leggermente salata e bollire 30 - 40 minuti o finché si potranno forare facilmente con uno stecchino. (non eccedere nella cottura).
5. Scolarle e metterle a freddare in acqua fredda poi scolarle di nuovo. 
6. Mettere al fuoco gr. 900 di acqua con gr. 600 di zucchero portare a bollore e bollire 2 - 3 minuti finché lo zucchero sarà completamente sciolto, togliere e versare sulle scorze. 
7. Il giorno seguente togliere lo sciroppo e rimetterlo al fuoco con gr.250 di zucchero, bollire per far fondere lo zucchero poi versarlo di nuovo bollente sulle scorze. 

QUESTA È LA PRIMA GLASSATURA. 
II. Glassatura: - fare lo stesso il giorno successivo. 
III.Glassatura: - fare lo stesso il giorno successivo. 
IV.Glassatura: - fare lo stesso il giorno successivo. 
Quando saranno completate, fredde disporle in vasi e ricoprirle di sciroppo. 
Queste proporzioni sono per le scorze di Kg. 2 di Arance

CROSTATA DELIZIA

Ingredienti:

Per la frolla

250 g di farina

150 g di mandorle tritate

120 g di zucchero a velo

150 g di burro

2 tuorli

per la crema

3 tuorli

6 cucchiai di zucchero

60 g di farina

500 g di latte

la scorza di 1 limone

1 pizzico di sale

pesche sciroppate, brandy

Esecuzione:

Preparare la frolla e lasciarla in frigorifero almeno 1 ora.

Con la frolla foderare le due teglie tenendo indietro un poco di pasta per fare il reticolato.

Togliere le pesche dallo sciroppo, asciugarle bene spruzzarle con il brandy dopo averle tagliate a fette.

Scaldare il latte con la scorza del limone e un pizzico di sale, intanto battere i tuorli con lo zucchero, unire la farina setacciata e diluire il tutto con il latte bollente, portare sul fuoco e fare bollire 6/8 minuti.

Appena sarà fredda stenderla nelle due teglie, ricoprire con le pesche bene asciugate e chiudere il tutto nel reticolato.

Dorare e cuocere in forno a 180° per 45 minuti circa.

TORTA VIENNESE

Ingredienti:

500 g Pasta di pane Brioche finita

Pasta nocciole

150 g di nocciole tostate e frullate nel robot fino ad ottenere una pasta.

50 g di zucchero a velo

1 uovo

Pasta prugne

150 prugne secche frullate

50 g zucchero a velo

30 g noci tritate

1 uovo

stampo di cm 25x10

Esecuzione:

Tirare la pasta fino ad ottenere una sfoglia di circa cm 35x25, tenerla sul tavolo in verticale, stendere la pasta di nocciole sulla metà più in alto e quella alla prugna sulla restante in basso.

Arrotolare tutti i due lati corti verso il centro.

Mettere la torta arrotolata nello stampo e lievitare al raddoppio 1 ora e 30 / 2 ore bagnandola ogni tanto.

Pennellare con 1 uovo e cuocere a 180° per 20 minuti

DOLCE DELLA GARFAGNANA

Ingredienti:

Per la frolla

200 gr. di farina 00

100 gr. di burro

50 gr. di zucchero

2 tuorli

Per il ripieno

500 gr. di spinaci (circa 200 gr. già lessati e strizzati)

200 gr. di mandorle leggermente tostate

100 gr. di zucchero

50 gr. di zucchero vanigliato

1 bicchierino di sassolino o anice o maraschino

5 albumi

10 gr. di lievito chimico

Esecuzione:

Lessare solo le foglie degli spinaci in acqua salata, strizzarli bene e lasciarli marinare nel liquore per alcune ore, poi passarli al robot.

Ridurre a farina le mandorle passandole al robot assieme allo zucchero. Battere le chiare a neve poi unire lo zucchero vanigliato e amalgamare agli spinaci unendo anche la farina di mandorle e zucchero e infine il lievito chimico. (Questa operazione Margherita l'ha fatta con le mani, con estrema delicatezza, dal basso verso l'alto, facendo passare gli spinaci fra le dita. Risulta un composto piuttosto morbido)

Foderare una tortiera di 24 cm circa con la pasta frolla, riempirla con il composto di spinaci e cuocere in forno a 190° per circa 40/50 minuti. (Rimane piuttosto alta, circa 4/5 cm.)
TORTA MARMORIZZATA

Ingredienti:

300 gr. farina 00

300 gr. zucchero

150 gr. burro morbido

3 uova

1 bicchiere di latte circa

10 gr. lievito chimico

1 o 2 cucchiai di cacao

1 pizzico di sale

Battere le uova con lo zucchero e un pizzico di sale, poi unire il burro e montare bene. Aggiungere la farina alternandola al latte e al cacao fino ad avere un impasto molto morbido e ben montato.

Ungere uno stampo di circa 24 cm. e infarinarlo, versare la crema e cuocere in forno a 170-180° per 35/40/45 minuti.

Questa ricetta non è chiara, in realtà Margherita ha diviso l'impasto ottenuto aggiungendo ad una parte il cacao, e versando nello stampo prima la parte chiara poi quella scura in modo da creare l'effetto marmorizzato.

TORTA SAN MARCO

Ingredienti:

500 g di panna fresca

80/100 g di zucchero a velo

1 pizzico di sale (per montare meglio)

per il caramello

5 cucchiai zucchero

3 cucchiai acqua

Una ciambella montata (BASE) fatta con:

2 uova

200 g di zucchero

200 g di farina

100 g di burro

½ bicchiere di latte 

1 pizzico di sale

1 cucchiaio di cacao

8 g di lievito chimico

Fare la montata iniziando montando le uova con lo zucchero, poi il sale poi il burro morbido, poi la farina ed una parte di questa setacciarla con il lievito e aggiungerla alla fine. Metterla in uno stampo scanellato di circa 30 cm, abbondantemente imburrato ed infarinato, quindi spianarla fino a circa metà dello stampo. Forno 180° (oppure 160 ° ventilato) comunque non forno esagerato per 20 minuti circa , quando è fredda, tagliarla a metà.

Bagnare la metà inferiore con succo di frutta o sciroppo oppure con una bagna di liquore a piacere ed un po' d'acqua

Farcire con metà della panna montata. Inserire la parte di base superiore, bagnare anch'essa con lo stesso liquido della base inferiore e farcire con il resto della panna.

Con l'acqua e lo zucchero preparare un caramello e guarnire la superficie con una serie di giri e fili.

Per il caramello

In un piccolo tegame mettere lo zucchero, bagnarlo con l'acqua senza mescolare semplicemente ruotando il tegame.

Mettere su fuoco medio e lasciarlo bollire fino a che sia caramellato , ma non troppo scuro.

Preparare almeno 1 ora prima.

FROLLA CON LE MANDORLE

Per la frolla
250 g di farina
150 g di mandorle tritate
120 g di zucchero a velo
150 g di burro
2 tuorli

Questi sono gli ingredienti della frolla fatta dalle sorelle Simili al corso sul pane tenuto alle Tamerici a marzo.
BISCOTTI LEGGERI
 
Impasta in una ciotola 500 g di farina con 150 g di zucchero, 100 g di burro morbido, 15 g di bicarbonato d'ammonio sciolto in 2 cucchiai di latte, e 2 uova più un tuorlo. 
Stendi l'impasto a circa mezzo centimetro di spessore, ritaglia i biscotti, pennella con l'albume rimasto e cospargi di zucchero. Inforna a 180 gradi per 15 minuti circa.Sono ottimi, e si conservano a lungo nella classica scatola di latta.  

 
BISCOTTI TIPO OSWEGO
 
• 250g di farina 00• 100g di acqua• 40g di burro morbido• 40g di zucchero a velo• 1/2 cucchiaino di bicarbonato di ammonio• 1/2 cucchiaino di bicarbonato di sodio• una punta di un cucchiaino di miele• un pizzico di sale 
 
Con la farina fare la fontana, lavorare al centro lo zucchero a velo , il burro e il sale, unire poco alla volta l'acqua, il miele ed i due tipi di bicarbonato setacciati, continuare a lavorare ma non troppo a lungo.Stendere la pasta in un rettangolo sottile, forarla con i rebbi di una forchetta, tagliare dei rettangoli lunghi e stretti e disporli su di una teglia.Cuocere in forno a 180°C per
12-15MN

PANFRUTTO

Si  prepara con largo anticipo e si conserva almeno 15/20 giorni 
 
150 gr. burro morbido 
150 zucchero di canna 
300 farina 
300 uva sultanina ammollata e asciugata
100 gr amarene 
70 gr mandorle leggermente tostate e tritate 
100 gr. arancia e cedro candito 
3 uova 
mezza bustina lievito 
mezzo cucchiaio melassa di canna 
 
Esecuzione: 
Battere il burro e lo zucchero e dopo averli ben montati unire una alla volta le uova. 
Ammorbidire i canditi con il rum per 30 minuti. Dopo aver incorporate le uova, unire la farina setacciata col lievito, poi unire l'uva, le amarene, le mandorle, i canditi col loro rum e la melassa. 
amalgamare bene e dividere in due stampi rettangolari di circa cm 22 x 8,5 imburrati ed infarinati. Forno a 170/180° per 50 minuti. 

LA SPONGATA
  
Ingredienti: 
100 g vino bianco secco 
200 miele 
30 pane biscottato grattato 
50 g noci 
50 g mandorle 
50 g nocciole 
50 g di cedro candito 
50 g di arancia candita 
30 g di pinoli 
100 g di brandy 
½ noce moscata grattata 
2 cucchiaini di cannella in polvere rasi 
50 g di uva sultanina 
abbondante pepe, un pizzico di sale 

Per la pasta 
300 g di farina 
100 g di burro 
100 g di vino bianco 
100 g di zucchero 
1 pizzico di sale 
1 cucchiaio di olio 
 

Esecuzione: 
 
Ammollare l’uvetta nell’acqua calda. 
Tritare in polvere noci, nocciole e mandorle. 
Tagliare a fettine l’arancia e il cedro. Mettere in un tegame il miele e il vino, portare a bollore  
attenzione che gonfia- poi unire il pane biscottato, la noce moscata il pepe e il sale, noci, 
nocciole e mandorle,cannella e il brandy. Togliere dal fuoco e aggiungere i pinoli interi e  
i canditi, mescolare bene e lasciare riposare. 
Preparare la pasta, lavorarla 10/15 minuti e dividerla in due. Fare due dischi alti circa 3 mm,  
metterne uno su una teglia da forno e ricoprire con il ripieno preparato prima. 
Coprire con il secondo disco, pungere la superficie, pennellare con un goccio d’olio, coprire 
con una ciotola capovolta e lasciare riposare alcune ore. 
Cuocere a 180° per 20 minuti non di più, appena fredda spolverizzarla di zucchero a velo, 
avvolgere in carta oleata o cellophan e tenerla in scatola di latta per almeno 3 giorni. 
Si mantiene sempre avvolta nella carta per circa 2 mesi. 

IL MIACETTO DI CATTOLICA
  
Ingredienti: 
200 g di fichi secchi 
350 g di uva sultanina 
100 g olio 
120 g di miele 
300 g di farina integrale 
200 g di mandorle 
250 g di noci 
1 grosso arancio la scorza 
½ limone 
250 g di marsala secco 
30 g di pinoli 
100 di maraschino 
½ cucchiaio di cacao amaro 
1 pizzico di sale 
 
Esecuzione: 
 
Ridurre le mandorle in farina, tritare grosse le noci e i pinoli, tritare sottili i fichi. 
Mettere in un tegame il miele e fonderlo, unire i fichi tritati, togliere dal fuoco, unire 
il marsala il maraschino poi la farina, il sale e tutta la frutta, la scorza e il cacao. 
Mescolare bene e versare in due teglie di circa 20 cm unte e infarinate. 
Pareggiare e cuocere a 180° per 25 minuti circa Quando esce dal forno bagnare  
con maraschino e coprire con un sottile strato di zucchero 
BRIOCHE SICILIANE
 
500 gr di farina di forza 
10 gr di lievito 
85 gr di zucchero 
75 gr di strutto 
200 gr di latte 
2 uova  
un pizzico di sale 
vaniglia 
1 uovo per pennellare 
zucchero 
 
Fare un impasto piuttosto morbido e liscio. 
Battere a lungo finché non sarà molto elastico. 
Lasciar lievitare in frigorifero 12 ore. 
Togliere dal frigo e dividere in circa 12 pezzi. 
Prenderne 10 e arrotolarli, dividere i 2 restanti in 10 piccoli bottoncini. Pennellare con l'uovo le 10 brioches e appoggiare su ognuno un tondino leggermente tagliato. 
Lievitare finché saranno raddoppiate. 
Pennellare ancora con uovo battuto e cuocere a 180° per circa 20 minuti.
CROSTATA DI MELE AL CARAMELLO
300 g di zucchero nero

Kg 2 di mele gold

Pasta frolla fatta con:

500 g di farina 00

200 g di burro

200 g di zucchero

2 uova

un pizzico di sale 
 

Esecuzione: 

Pelare le mele e tagliarle in 6/8 fette, metterle in un tegame con lo zucchero nero su fuoco dolce e lasciarle cuocere finché saranno cotte e si sarà formato un sugo sciropposo.

Alzare il fuoco e mescolando fare asciugare  e caramellare  un poco, freddare.

Preparare la frolla e fare riposare.

Tagliare a metà e con ogni metà meno un pochino foderare due tortiere da 20 cm circa.

Riempire con le mele e fare sopra la grata con la pasta tenuta da parte.

Cuocere in forno a 180/200à per 40 minuti circa. 

GALLETTE COI FIOCCHI

Ingredienti:

250 g di fiocchi misti di cereali

350 g di acqua calda

350 g di farina 00

12 g di lievito di birra

80 g di olio d’oliva

80 g di latte circa

30 g di zucchero

1 cucchiaino di sale 
 

Esecuzione: 

In una ciotola mettere i fiocchi e l’acqua calda, mescolare bene e fare rinvenire per 30/40 minuti.

Fare la fontana con la farina, sciogliere al centro il lievito con il latte, unire l’olio, lo zucchero, prendere  un poco di farina, farla assorbire poi unire il sale e i fiocchi e impastare il tutto finchè bene amalgamato. 

Riposare coperto a campana per 30 minuti circa. Tirare sottile, forare e disporre sulle teglie e riposare circa 10/15 minuti e cuocere a 170° per 6 minuti poi abbassare a 150 per altri 10 minuti.

CIAMBELLA CASERECCIA
Farina 500g 
Burro a tempo ambiente 190g 
Strutto 12-15g 
Zucchero 200g 
Latte 25g 
Sale 1 cucchiaino raso 
Lievito chimico 1 bustina 
Uova 2 (usare uova grandi) 
Scorza di un limone grattugiata 
Fate la fontana, mettete al centro tutti gli ingredienti ad eccezione del lievito chimico, e battete il tutto fino ad ottenere una crema, copritela con la farina dell’anello e spargetevi sopra il lievito chimico setacciandolo.  
Insinuare la spatola sotto l’impasto e sollevarlo svuotandolo,così da distribuire il lievito e contemporaneamente fare assorbire la farina. 
Non lavorare mai con le mani,ma solo con la spatola dal basso verso l’alto: ammassate l’impasto in questo modo, fino a quando tutta la farina è stata assorbita e poi fatelo rotolare sul tagliere, dandogli dei colpi con la mano ma senza schiacciarlo. 
Pennellare le ciambelle con uovo sbattuto e cospargerle con lo zucchero in granella. 
Cuocere in forno a 180°C per 25-30min. 

TORTA BAROZZI
 

150 gr di mandorle tostate
150 + 50 gr di zucchero
50 gr di burro fuso
50 gr di cacao
50 gr di latte
50 gr di farina
6 bustine di caffè solubile nescafè (1,7 gr)
3 tuorli
4 chiare
2 cucchiai rasi di caffè macinato
1 bustina scarsa di lievito chimico
un pizzico di sale
gelatina di albicocche 

Passare al mixer le mandorle con 150 gr di zucchero e il caffè solubile fino ad ottenere una polvere molto fine.
Versare tutto in ciotola ed unire il caffè macinato, il burro, il cacao, i tuorli, la farina e il lievito setacciati, e il latte.
Battere le chiare con un pizzico di sale e i restanti 50 gr di zucchero.
Unire al composto della torta.
Versare in uno stampo a cupola di 19 cm imburrato e infarinato.
Cuocere  a 160° per 45 minuti.
Raffreddare e gelatinare con la gelatina di albicocca appena scaldata. Fare asciugare.
Per la glassa fondere a bagnomaria 120 gr di cioccolato fondente con 2 cucchiaini di olio di semi .
Portare alla consistenza di uno sciroppo 120 gr di zucchero con 2 e ½ cucchiai d’acqua.
Unire lo sciroppo di zucchero al cioccolato fuso sempre mescolando sul bagnomaria.
Glassare e raffreddare.
…… PASTE REGIONALI ……

PICI

Ingredienti:

500 g di farina 00

250 g di acqua

olio di oliva per spalmare

Spianare la pasta all’altezza di 1 cm circa, con la punta delle dita unte di olio ungere la superficie e tagliarla a strisce di 1 cm di larghezza. 

Arrotolare ogni striscia formando dei lunghi rotolini molto sottili e metterli mano a mano nella farina. Appena ogni rotolino sarà finito affondarlo nella farina poi raccoglierlo a matassa ed appenderlo.

Per condire i pici:

LA VIAREGGINA

Ingredienti:

9 foglie di basilico spezzato

½ peperone verde tritato

4 spicchi di aglio

½ peperoncino rosso

½ bicchiere di olio d’oliva

1 cucchiaio di farina

500 g di pomodori pelati

prezzemolo tritato

Soffriggere le verdure , meno il prezzemolo, nell’olio, unire la farina e dopo un attimo i pomodori e cuocere una decina di minuti.

STROZZAPRETI

Ingredienti:

1 kg di farina 00

450 g di acqua

1 uovo

Tirare una sfoglia di circa 2 mm, coprirla di farina di semola di grano duro e piegarla. Tagliare delle tagliatelle larghe 1 cm circa e arrotolarle sulla mano tagliandole di circa 4-5 cm.

Per condire gli strozzapreti:

STROZZAPRETI ALLA ROMAGNOLA

Ingredienti:

300 g di piselli lessati

200 g di prosciutto di Parma un po’ grassino

50 g di burro

3 cucchiai di cipolla tritata

2 cucchiai di olio d’oliva

1 cucchiaio di farina

2 bicchieri di brodo caldo

pepe, grana

Rosolare la cipolla in burro e olio, unire il prosciutto e insaporire per 2-3 minuti poi unire la farina, il brodo caldo e i piselli e cuocere per 4-5 minuti.

TROFIE

Ingredienti:

500 g di farina 00

230 g di acqua

impasto sodo

prendere dei pezzetti di pasta piccoli metterli sotto la punta del mignolo e arrotolarli premendo sopra il tavolo e spostando la mano verso l’alto poi, sempre con il taglio del mignolo, cominciare a scendere non verso il basso, ma spostandosi a sinistra. La punta del mignolo deve formare la seconda puntina.

Per condire le trofie:

TROFIE CON PATATE FAGIOLINI E PESTO

Ingredienti:

400 g di trofie

200 g di patate

200 g di fagiolini

salare l’acqua e versare i fagiolini, dopo 4-5 minuti unire le patate e bollire per altri 4-5 minuti poi aggiungere le trofie. Portare a cottura, scolare la pasta con i fagiolini e le patate in una padella e tirare con il pesto e acqua di cottura.

ORECCHIETTE e CAVATELLI 

Ingredienti:

600 g di farina di semola di grano duro

260/300 g di acqua

impasto duro

Orecchiette: fare dei rotolini ci circa ½ cm, con un coltellino da tavola staccare dei pezzetti che vanno prima premuti contro la punta del coltello poi schiacciati con la lama sul tavolo ruotando brevemente, poi passati sulla punta del pollice poi rovesciati sul pollice.

Cavatelli: come per le orecchiette ma senza lavorarli sul pollice, semplicemente schiacciati sul tavolo per arrotolarli.

Per condire le orecchiette:

ORECCHIETTE ALLE CIME DI RAPA O BROCCOLI

Ingredienti:

800 g di cime di rapa peso pulito

5 filetti di acciuga sott’olio a pezzetti

2 spicchi di aglio

100g di olio

sale, pepe, pecorino grattugiato

Pulire le cime di rapa tenendo solo la parte tenera, tagliare i gambi a croce perché cuociono prima. Gettare le orecchiette in acqua a bollente e salata e dopo pochi minuti unire le cime di rapa. Intanto in una larga padella scaldare l’olio con l’aglio, togliere dal fuoco e unire le acciughe e farle fondere schiacciandole. Scolare le orecchiette e le rape, tenendo l’acqua di cottura, versarle nella padella con il sugo unendo poco per volta l’acqua di cottura, insaporirle fino a quando saranno belle cremose.

ROSELLINE ROMAGNOLE

6 fette di mortadella sottile

6 fette di prosciutto cotto sottile

6 fette di fontina dolce sottile

Per la besciamella rosa

500 gr di latte o metà latte e metà panna

20 gr di burro

20 gr di farina

1 cucchiaio raso di concentrato di pomodoro

sale e pepe

Fare la sfoglia con 3 uova e 330 gr di farina 0.

Tagliare la sfoglia a circa 12 cm di larghezza (ossia la larghezza dei rulli della macchina stendipasta) e 40 cm di lunghezza.

Lessare in acqua bollente salata per circa 1min. dall'inizio dell'ebollizione, non più di 3 alla volta. Passare in una ciotola di acqua fredda salata e stendere su un canovaccio.

Sugo: fondere il burro e unire il concentrato, mescolare bene e togliere dal fuoco. Aggiungere la farina tutta in una volta, mescolare bene, salare, pepare e rimettere sul fuoco. Far cuocere circa 1 min., togliere dal fuoco e unire tutto in una volta il latte bollente. Battere con una frusta, far amalgamare. tornare sul fuoco, far riprendere il bollore e spegnere.

Cospargere le strisce di pasta con parmigiano, disporre sopra una fetta di prosciutto ed una di mortadella tenendole un poco distanziate. L'affettato deve coprire la striscia senza sporgere, eventualmente pareggiare ed usare i ritagli per coprire zone scoperte.

Arrotolare le fette di fontina per il lungo e disporle lungo il lato corto. Cospargere ancora con parmigiano e arrotolare cominciando dal lato corto dove si trova la fontina. Non stringere troppo.

Una volta pronti, tagliare i rotoli trasversalmente in tre parti. Coprire il fondo di una pirofila con un po' di salsa, sistemare sopra le roselline in piedi e leggermente distanziate.

Con le forbici fare su ogni rosellina 5 o 6 tagli verticali partendo dalla pasta che sta nel centro, profondi circa 1 cm e mezzo. Aprire leggermente, versare la centro la salsa. cospargere di parmigiano e gratinare in forno a 180°C x 15 min. Se diventano troppo cotte, coprire con un foglio di stagnola. 
TORTELLINI
Ripieno:(dosi x 12-14 persone)
250g spalla di maiale oppure lombo
150g prosciutto crudo
200g mortadella
70-100g parmigiano grattugiato
1 uovo
noce moscata
sale e pepe

Tagliare la carne a fette dello spessore di 1 cm circa, farle rosolare, a fuoco vivace, in una padella antiaderente facendole dorare leggermente dalle due parti, insaporirle con un pizzico di sale e lasciarle raffreddare.
Tagliare il prosciutto crudo e la mortadella a cubetti e tritarli insieme alla carne; mettere il composto in una terrina, aggiungere l’uovo, il parmigiano grattugiato, non mettete tutta la quantità perché se è molto stagionato si potrebbe sentire in eccesso, insaporire con sale e pepe e noce moscata e amalgamare il gli ingredienti. Far riposare in frigorifero. Stendere la sfoglia sottile, tagliatela a pastelle quadrate di circa 2,5 cm. Fate un rotolino con il ripieno appoggiatelo su una pastella e staccatela dal tagliere. Con il pollice dell’altra mano staccatene un pezzetto e mettete la pastella così ripiena su di un piatto. Procedete così finché riempito tutte le pastelle, copritele con un altro piatto capovolte che le riparerà dall’aria mantenendole morbide e duttili per molto tempo. Preparate i tortellini e farli cuocere in un buon brodo di carne in ebollizione per un minuto.
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