ALCUNI TIPI DI FARINE PER PANIFICAZIONE

Proseguendo nel nostro discorso sulle materie prime per la panificazione,mi soffermerò su alcuni tipi di farine utilizzate per la panificazione:

FARINA DI FRUMENTO

La farina di frumento,pur presentando buoni valori nutritivi,risulta carente di alcune sostanze proteiche,tra le quali gli amminoacidi,integrarla con altre farine può compensare questo squilibrio.Dalla macinazione del frumento si ottengono:

dal GRANO TENERO: farine

dal GRANO DURO: semole e semolati

LA FARINA DI GRANO TENERO è quella maggiormente utilizzata nella panificazione.Essa si suddivide in:

FARINA 00/0:farina bianca piu' diffusa,ma anche più povera di oligoelementi

FARINA 1 E 2: meno pregiata e diffusa con un colore tenedente al grigio, ma con contenuti proteici maggiori della comune farina bianca 00/0.La farina 1 e 2 è particolarmente indicata per la realizzazione di pani particolarmente compatti ed è diffusa nei paesi del Nord Europa.In Italia,è utilizzata dall'industria per ottenere prodotti a lievitazione controllata.

LA FARINA INTEGRALE: è quella piu' ricca di proteine e fibre ed ha un ottimo valore nutritivo,anche se è fra le meno invitanti come aspetto.

LA FARINA DI GRANO DURO: SEMOLE E SEMOLATI

 sono composti da granuli grossolani e vengono impiegate per la produzione di alcuni tipici pani meridionali. Ottimo è il loro contenuto proteico(superiore a quello della farina integrale).

LA FARINA DI SEGALE: utilizzata moltissimo in Germania e in Scandinavia.Essa consente di ottenere pani particolarmente gustosi ed aromatici,con un peso specifico ovviamente maggiore di quello dei pani di frumento.Di solito la farina di segale viene mescolata in proporzioni variabili alla farina di frumento.

FARINA DI MAIS: per utilizzare questa farina è indispensabile adoperare mais a grana molto fine.Siccome la farina di mais contiene una percentuale di glutine molto bassa è indispensabile mescolarla alle farine di frumento in una percentuale max del 25%. 

FARINA DI FARRO: ottimo contenuto di proteine e minerali,contiene una buona 

percentuale di glutine.E' infatti possibile panificare soltanto con la farina di farro,ottenendo un pane squisito e leggermente compatto.

FARINA DI AVENA: è particolarmente 

RICCA di sostanze nutritive e proteiche,ma contiene una percentuale di glutine abbastanza scarsa,e di solito,trova una sporadica diffusione per ciò che riguarda la panificazione.E' tuttavia possibile impiegarla nella panificazione nell'ordine di max 25%/30% miscelandola alle farine di frumento.Stesso discorso vale anche per la FARINA DI MIGLIO,FARINA DI RISO e di GRANO SARACENO.

FARINA DI PATATE: questa farina non contiene glutine,ma coadiuva l'azione del lievito per ciò che riguarda la fermentazione.

FARINA DI KAMUT: è un cereale egiziano, associabile per contenuti proteici alla farina di grano duro, ha un elevata percentuale di glutine ed è possibile panificare al 100% ottenendo un prodotto squisito.

roberto  potito

BISCOTTI DI PANE – Roberto P. 

Dopo aver dissertato sulle varie qualità di farine e sulla loro macinazione anche casalinga,passiamo ora ad una ricetta alquanto interessante e gustosa;essa vi consentirà di ottenere i cosìdetti "taralli" o "friselle" da bagnare velocemente sotto l'acqua e condire con pomodoro,sale,basilico e cipolla fresca.

400gr farina integrale; 100 gr di crusca (oppure altri sfarinati ottenuti dalla macinazione); 100ml olio d'oliva extravergine; 200ml di acqua tiepida; 25gr lievito birra 

un cucchiaino e mezzo di sale fino

Formare con 100gr di farina e i 25 gr di lievito di birra una pastella molto morbida, impastando il tutto con un po' di acqua tiepida.Mettere a riposare per circa due ore,unire in seguito tutti gli altri ingredienti e per ultimo il sale, mescolare il tutto fino ad ottenere un impasto morbido ed elastico.

Formare dei filoncini di circa 5 cm di altezza e 7/8 di larghezza.

Mettere a lievitare in luogo tiepido per circa due ore ed infornare a 220° a forno già caldo. Far cuocere fino a quando i filoncini non saranno ben colorati.Estrarli dal forno,farli intiepidire e poi tagliare dei "tozzetti" trasversalmente e rimettere in forno ad asciugare per circa 5 minuti,avendo l'accortezza di rigirarli almeno una volta.Far raffreddare su di una grata.E' possibile consumare questi "biscotti" anche dopo mesi,se li si conserva in un sacco di stoffa al riparo dall'umidità.

PANE CON POMODORI SECCHI – Roberto P. 

600gr farina bianca o manitoba

200 gr pomodori secchi

100ml olio di oliva extravergine

sale un pizzico

origano un cucchiaio

25gr lievito di birra

Formare con 150 gr di farina,il lievito ed un po' di acqua tiepida il solito "lievitino"ossia un apastella molto morbida e far riposare per circa 40 minuti in luogo tiepido.Aggiungere tutti gli altri ingredienti ad eccezione dei pomodori secchi ed ottenere un impasto morbido,ma elastico.Far riposare per circa due ore ,sgonfiare ed aggiungere i pomodori secchi preventivamente sminuzzati in piccoli pezzi.Dare la forma desiderata,far lievitare per altri 40 minuti ed infornare a 220° per circa 45 minuti o fino a quando il pane o i panini saranno ben dorati. 

PANE CON IL LARDO – Roberto P. 

Per lardo si possono intendere i pezzetti di grasso che rimangono dopo le varie lavorazioni del maiale che vengono fatti bollire e poi strizzati ed asciugati:

400 gr di pezzetti di lardo o ciccioli

1 kg di farina 00 o di manitoba

25 gr di lievito di birra

4 uova intere

sale un pizzicone

pepe nero una bella manciata

Puoi preparare una pastella morbida, mescolando 150 gr di farina con il lievito ed un po' di acqua tiepida.Far riposare per circa un'oretta in luogo tiepido ed unire in seguito tutti gli altri ingredienti, aggiungendo acqua tiepida e qualche cucchiaio di olio di oliva fino ad ottenere un impasto abbastanza sodo ed elastico.Dare la forma preferita al pane e farlo riposare per circa due ore.Prima di infornarlo,infarinare delicatamente la superficie e far cuocere in forno preriscaldato a 200° per circa un'ora fino a quando il pane non avrà assunto un bel colore bruno.

Fammi sapere se per lardo, intendi i pezzettini di cui parlavo.Senno' ho altre ricette a disposizione.

I CONSIGLI DI ROBERTO

Il forno ventilato assicura una cottura piu' uniforme a patto che sia costantemente presente un quantitativo di acqua di almeno 250ml. 

Prima di infornare il pane nel forno di casa, bagnate leggermente la superficie della pagnotta con dell'acqua,"massaggiando" la superficie dello stesso con della farina,meglio se di grano duro:avrete cosi', a fine cottura, un pane piu' rustico e saporito. 

l'aggiunta di un ragionevole quantitativo di sale (circa 10gr) fa in modo che la lievitazione del pane non sia troppo esuberante,favorendo inoltre un tessuto vescicolare, a cottura ultimata, di migliore aspetto 

PANE ALL’ACQUA (SENZA AUTORE)

La ricetta che vi do l'ho imparata frequentando la cucina di un ristorante della mia città Alessandria dove fanno il pane comune ossia il pane all'acqua come lo chiamiamo da noi. 

Gli ingredienti sono :

1 Kg. di farina di grano tenero 00

25 grammi di lievito di birra

1 litro di acqua tiepida

20 - 40 grammi di sale

100 gr di olio " facoltativo"

Mettete la farina e il lievito nell'impastatrice e cominciate a far girare la macchina aggiungete l'acqua e solo dopo qualche minuto il sale perchè se lo aggiungete insieme al lievito questo si brucia. Poi fate impastare il tutto molto lentamente. Toglite la pasta dall’impastatrice e fatene una pagnotta. Ora la cosa più importante è la lievitazione che deve avvenire in un luogo asciutto e ben riparato da correnti di aria per circa un ora dopo di che riimpastate a mano la pasta datele la forma che volete e fatela rilievitare per un altra ora sulla teglia foderata di carta da forno. Cuocete la pasta lievitata in forno a 220 gradi finchè non risulterà dora e croccante buon appetito

PANE DI SEGALE  - Roberto P. 

E’ possibile fare il pane di segale al 100%.Il problema che devi disporre di pasta acida secca oppure puoi provarla a farla da sola.  Ad ogni modo,nel caso in cui tu non riuscissi a trovare la pasta acida secca e non riuscissi a farla in casa,ecco qui una buona ricetta per un buon pane di segale non proprio al 100%.

ingredienti

400 gr di farina di segale

100gr di farina 00 o farina di manitoba(in questo caso quest'ultima è da preferire per la migliore fragranza e lievitazione)

100 ml di acqua 

350 ml di latte tiepido

30 gr di lievito di birra

2 cucchiaini di malto (supermercato o erboristeria)

2 cucchiaini di lecitina di soia (supermercato o erboristeria) disciolti in un po' d'acqua

10 gr di sale

1 uovo 

qualche seme di finocchio o altri a piacere

Mescolare le due farine e mettere nel centro il lievito sbriciolato,lo zuchero,la lecitina di soia ed il malto e cominciare a versare a filo l'acqua ed il latte.Quando avrete ottenuto un impasto abbastanza consistente, allora aggiungete il sale.

E' fondamentale impastare per ALMENO 15 minut,poichè è IMPORTANTE FARE IN MODO CHE SI SVILUPPI IL GLUTINE,fattore fondamentale per una buona lievitazione.

A questo punto, mettere a lievitare per almeno un paio di ore,come al solito lontano da correnti d'aria.

Trascorse le due ore (anche due ore e mezza), riprendere l'impasto,sgonfiarlo e formare un filone,praticarvi dei tagli profondi con le forbici sulle superficie e lungo i fianchi.

Spennellare la superficie con un filo di olio di oliva e far lievitare per altre due ore e mezza.

A questo punto, prima di infornare spennellare con l'uovo e cospargere qualche semino a piacimento (se ne puo' fare anche a meno).

Cuocere in forno preriscaldato a 200° per circa 35/40 minuti.

Far raffreddare su di una grata. 

PANE ALLE PERE – Roberto P. 

Si tratta di una ricetta abbastanza semplice.Il pane che si otterrà puo' essere abbinato ai formaggi saporiti e stagionati.

800 gr di farina 00 oppure manitoba

2 pere di media grandezza sode

30 gr di lievito di birra

latte tiepido q.b. 

4 cucchiai rasi di zucchero

3 cucchiaini rasi di cannella macinata

1 cucchiaino scarso di pepe nero macinato

sale fino 1 cucchiaino

Con 150 gr di farina,il lievito ed un po' di latte tiepido preparare una pastella morbida.

Far lievitare per circa 1 ora.

Aggiungere tutti gli altri ingredienti TRANNE LE PERE.

Lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto sodo, ma come al solito elastico.

Far lievitare in una ciotolona per circa due ore.

Tagliare le pere a dadini.

Sgonfiare l'impasto ed inserire i dadini di pera.

Modellare a piacere (è consigliabile formare dei piccoli panini).

Far lievitare per circa 1 ora.

Spennellare con un po' di latte ed infornare a forno preriscaldato a 180/190° fino a quando il pane non avrà assunto una bella colorazione dorata. 

Otterrete un pane dal sapore dolce-salato,a mio gusto particolarmente gradevole.

Potete servire i panini farciti con del formaggio un po' saporito, passandoli in forno caldo per circa 10 minuti,accompagnando il tutto con della malvasia

PANE DI SEGALE  - Roberto P. 

Eccomi con la ricetta del pane 100% segale.

Dunque, prima di tutto bisogna preparare la pasta acida; io la faccio in questo modo: mescolare, in un contenitore non di metallo, 100 grammi di farina integrale di segale con 100 ml di acqua appena tiepida (37 gradi); aggiungere mezza tazza (circa 120 grammi) di latticello e amalgamare bene. Trasferire poi il tutto in un barattolo, chiudere con il coperchio e mettere a riposare in un luogo tiepido per tre giorni, mescolando la mattina e la sera. Il terzo giorno bisogna fare un rinfresco, unendo al nostro composto ancora 50 grammi di farina di segale e 25 ml di acqua (sempre a 37 gradi). Amalgamare con cura e far riposare ancora per 24 ore, sempre in luogo tiepido. A questo punto la pasta acida e' pronta.

Si puo' ora preparare il pane; io utilizzo questa ottima ricetta che mi ha dato qualche tempo fa un'altra amica di Cucina It.

Ingredienti:

500 grammi di farina di segale

50 grammi di semi di girasole

50 grammi di semi di sesamo

300 grammi di pasta acida

1 cucchiaio di sale

1 cucchiaino di coriandolo macinato

ca 3/8 lt. di acqua tiepida

Mettere la farina in una ciotola e nel mezzo la pasta acida. Aggiungere il sale, l'acqua, i semi e lavorare una pasta morbida come la pasta per la pizza.

Coprire con un panno e lasciare riposare per 40 minuti. In seguito lavorare la pasta brevemente e formare due pani della stessa grandezza. Metterli su una teglia coperta di carta forno e lasciare riposare ancora per 35 minuti, sempre coperti con un panno.

Infine cuocere nel forno a 220 gradi per 40 minuti (è consigliabile mettere nel forno un pentolino con dell'acqua, durante la cottura del pane , cosí il pane diventa piú morbido e prende un bel colore dorato).

Viene un pane veramente ottimo!

PANE SETTEMBRINO – con fichi – Roberto P. 

Che ne direste di un pane fatto a base di fichi settembrini da consumarsi con dei buoni formaggi stagionati?

ecco la ricetta:

ingredienti

700 gr di fichi non troppo maturi

1,2 l di acqua

800 gr di farina di manitoba

35gr di lievito di birra

latte tiepido q.b.

qualche foglia di fico se possibile

sale 

1 cucchiaio abbondante di miele

Innanzitutto, mettere in una pentola i fichi con l'acqua e, da quando comincia a bollire proseguire la cottura per circa 20 minuti.

Scolare tutta l'acqua di cottura dei fichi e tenerla da parte.

Mettere la farina sulla spianatoia ed inserire tutti gli altri ingredienti tranne il sale ed impastare aggiungendo gradatamente l'acqua di cottura dei fichi fino ad ottenere un impasto abbastanza morbido, ma elastico.Aggiungete il sale,non spaventatevi se l'acqua di cottura dovesse risultare sciropposa ed appiccicosa!

Mettete a lievitare l'impasto(ripeto puo' essere un po' appiccicoso), per circa un paio di ore.

A questo punto, se volete, potete aggiungervi qualche fico(saranno un po' spappolati:non deprimetevi!)nella quantità di circa 200/250 gr.

Ora, se avete a disposizione le foglie di fico, buttatele in acqua bollente per circa due minuti, scolatele e asciugatele delicatamente con uno strofinaccio.

A questo punto, sgonfiate l'impasto,posto precedentemente a lievitare,e formate un filone o una bella pagnotta, spennellatela con un po' di acqua di cottura dei fichi.Fate riposare il tutto per circa 40 minuti ed infornare a forno preriscaldato a 200° per circa 50/60 minuti.

Se avete le foglie di fico:non appena, il pane comincia a colorarsi,sfornatelo e ricopritelo con le foglie e chiudetelo con della carta stagnola e proseguite la cottura; dieci minuti prima di sfornarlo,togliete le fogli e la carta argentata e fatelo colorire.

Otterrete un pane fragrante e molto aromatico.La lavorazione è un po' complessa, ma credetemi ne vale la pena!!

 5  PAN BRIOCHE

500 gr farina

3 uova

50 zucchero

15 gr sale

15 lievito di birra

175 burro

140 gr acqua

Sciogliere il lievito in poca acqua tiepida 50-65 g

Aggiungere gli altri ingredienti tranne il sale ed il burro

Unirli solo alla fine

Lavorare la pasta per 15/20 minuti e farla riposare una notte in frigo.

Metterla in uno stampo imburrato ed infarinato in un luogo tiepido finoa quando cresce di tre volte il suo volume.

Mettere in uno stampo da plum-cake e spennellare con uova o latte e zucchero.

Cuocere a 180 per 30/40 minuti

In frigo può durare fino a tre settimane

questa è la ricetta che Alberto aveva pubblicato tempo fa, prova a vedere se ti va bene e se ti piace

patrizia  malatrasi 

abbiategrasso (mi)

PANINI INTEGRALI 

700 gr farina integrale 35 gr di lievito di birra o lievito naturale 2 cucchiaini di sale marino integrale 2 cucchiaini di malto (rep. alla standa oppure in erboristeria) 3 cucchiaini di lecitina di soia granulare (rep. presso i supermercati o erboristerie) 2 cucchiaini di miele possib.grezzo 3 cucchiai di latte intero fresco semi di lino,coriandolo,girasole,sesamo,cumino o altro acqua tiepida q.b.

 Innanzitutto, preparare una pastella morbida con 100 gr di farina,tutto il lievito ed un po' di acqua tiepida. Far riposare per circa due ore in luogo tiepido e riparato.(puo' riposare anche tutta la notte a meno che il composto sia coperto da un canovaccio molto umido). Inserire il lievito così ottenuto con tutti gli altri ingredienti ed impastare con acqua tiepida fino ad ottenere un impasto morbido,ma ELASTICO. Far riposare per circa due ore e mezza. A questo punto, sgonfiare il tutto e formare dei panini della forma desiderata, ponendoli sopra ad una teglia infarinata a lievitare per 1 ora circa. Preriscaldare il forno a 200°,inserendo nella parte piu' bassa una ciotola con acqua per evitare che la crosta del pane divenga troppo consistente. Spennellare i panini con dell'albume e cospargere sulla superficie i semi SOLO PRIMA DI INFORNARE. Far cuocere per circa 40/50 minuti. Il malto assieme alla lecitina di soia granulare favoriscono una lievitazione maggiore del pane a farine integrali,conferendogli una maggiore fragranza. Ovviamente, il pane integrale ha un peso specifico maggiore di quello oteenuto con la comune farina bianca, ma presenta un contenuto di proteine e di salubri fibre decisamente maggiore. I tempi di lievitazione sono maggiori proprio per la presenza di un numero maggiore di fibre. Se si desidera un pane piu' leggero, è possibile spezzare la farina integrale con 250 gr di farina bianca 0 o di manitoba. 

roberto potito 

 PANE AL LATTE – Roberto p. 

Rieccomi qua con una ricetta di pane al latte:

500 gr farina di manitoba

250 ml di latte intero fresco (è meglio)

70gr di zucchero semolato

25 gr di lievito di birra o lievito madre o biga (vedi ricette precedenti)

Impastare 50 gr di farina con il lievito ed acqua tiepida quanto basta per ottenere una pastella molto morbida e far riposare in luogo tiepido al riparo da correnti per circa 2 ore.

Unire,in seguito, il resto degli ingredienti avendo cura di aggiungere il latte tiepido (max 28°),impastare fino ad ottenere un impasto sodo, ma elastico.

Mettere a lievitare per circa 2ore e mezza.

A questo punto,formare dei panini della dimensione desiderata,avendo pero' cura di non superare i 150 gr a pezzo. Far riposare su di una teglia infarinata per circa 45 minuti.

A lievitazione ultimata,spennellare la superficie dei panini con un miscuglio di latte e uovo e inserire nel forno preriscaldato a 180° per circa 40 minuti,fino a quando i panini saranno diventati ben colorati in superficie. Far raffreddare su di una gratella.

Vi consiglio di utilizzare la farina di manitoba o farina americana, poichè possiede un alto contenuto proteico,quindi di glutine che consente di ottenere, in questo caso dei panini ben lievitati e leggeri.

PANE TOSCANO  - Roberto P. 

La preparazione del famosissimo pane toscano senza sale è un pochettino laboriosa,ma credetemi ne vale la pena!!!!La ricetta che vi propongo non è proprio quella originale,ma è stata da me adattata per la preparazione casalinga.

Ingredienti

700gr farina 00

15gr di lievito di birra

400/450 ml circa di acqua tiepida

olio extravergine di oliva

Il primo giorno,impastare 300gr di farina con 200 ml di acqua LEGGERMENTE tiepida in cui avrete sciolto 8 g di lievito fresco.

Fate riposare per 12 ore

Il secondo giorno,aggiungete all'impasto lievitato 100gr di farina ed impastate aggiungendo acqua sufficiente ad ottenere un impasto morbido,ma non appiccicoso.

Ungere l'impasto con un po' di olio di oliva e far riposare per 24 ore.

Il terzo giorno, sciogliere il lievito rimasto in un po' di acqua tiepida e versarlo nella farina rimanente aggiungendovi anche l'impasto lievitato del secondo giorno.

Impastare per almeno una quindicina di minuti e formare una pagnotta un po' oblunga e mettere a lievitare per 1 ora e 30 circa.

Cospargere la superficie del pane lievitato con un po' di farina, massaggiando la massa.

Infornare in forno caldo a 220° circa per i primi 10 minuti e,successivamente abbassare la temperatura a 180°/190°continuando la cottura per circa altri 40 minuti.

Sfornare e far intiepidire su di una gratella.

Questo pane,secondo me, è ottimo come base per crostini di vario genere,in quanto l'assenza del sale accentua i sapori dei cibi.

PANINI RUSTICI AL PAPAVERO – Roberto P. 

Ecco un'altra ricetta abbastanza originale per preparare dei squisiti panini:

600gr di farina di manitoba (reperibile nei migliori supermercati)

25 gr lievito di birra o lievito madre o biga

300ml circa di latte tiepido

sale un pizzico

due cucchiai rasi di zucchero

semi di papavero

unire 100gr di farina con il lievito aggiungendo un po' di latte tiepido quanto basta per ottenere una pastella morbida,far riposare per circa 1 ora e trenta.

Unire a questo punto la rimanente farina e gli altri ingredienti ad eccezione dei semi di papavero,ottenendo un impasto elastico,ma morbido,far lievitare per due ore circa.

Munirsi di vasi di terracotta (quelli che si utilizzano per le piante:preventivamente lavati solo con acqua calda e tenuti immersi nell'acqua per una notte intera),ungerli con olio di oliva o strutto ed infarinarli accuratamente.Riporre delle parti di impasto(circa un terzo del volume dei vasi), spennelare con uovo sbattuto e cospargere di semi di papavero e far lievitare per circa quaranta minuti.

Porre in forno preriscaldato a 180 200° per circa quaranta minuti finchè non saranno ben colorati in superficie.

Una volta sfornati,far raffreddare nei vasi stessi e servire:è una ricetta di particolare effetto e la sua origine è da attribuirsi ad una antica ricetta del Galles(Welsh clay pot bread)

PANE ALLE PATATE – Roberto P.  

Questa è una ricetta abbastanza semplice,che di solito garantisce un risultato eccellente.Il pane che si otterrà sarà molto delicato e stupendamente fragrante.

300 gr di patate lessate(possibilmente nel forno,senno' va bene lo stesso)passate al passapatate

700gr di farina 00 

30 gr di lievito di birra

latte tiepido q.b.

sale 2 cucchiaini circa

una abbondante grattugiata di noce moscata

2 uova intere

60 gr di burro fuso

Aggiungere il sale nella farina, se avete voglia setacciatela,aggiungete le patate passate ancora calde,ma non strabollenti e tutti gli altri ingredienti,unendovi un po' alla volta il latte tiepido.

Impastate per una decina di minuti,e,se notate che l'impasto è troppo appiccicoso,aggiungete gradatamente altra farina.

Dovrete ottenere un composto morbido e sufficientemente elastico.

Far lievitare per circa 2 ore in luogo riparato.

Riprendere l'impasto,sgonfiarlo,e modellarlo come meglio desiderate.

Rimettere a lievitare su di una teglia infarinata,o,se proprio volete,ricoperta con carta forno, per circa 1 ora e trenta minuti.

Preriscaldare il forno a 190°/200°, spennellare la superficie con olio di oliva ed infornare fino a quando il pane non avrà assunto una bella colorazione dorata scura.

PANE DEL GOLOSO – Roberto P. 

Si tratta di una ricetta "inventata di sana pianta" dal sottoscritto dopo una dieta ferrea ed estenuante! 

Il pane che otterrete sarà molto delicato,da gustare al meglio con prosciutto cotto e formaggi molli.

ingredienti

900 gr di farina 00 opp.Manitoba; 200 gr di gorgonzola morbido; 50 gr di parmiggiano grattugiato

sale un pizzico; 50 gr di lievito di birra; 450 ml circa di latte tiepido

Sminuzzare il gorgonzola e versarlo nel latte insieme con il parmigiano grattugiato.

Far riposare per 5 o 6 ore in frigorifero.

Riscaldare il composto(latte+formaggi) fino alla temperatura max di 30° (il latte deve essere tiepido NON BOLLENTE,NE' CALDO!!!). Unire il tutto agli altri ingredienti ed impastare energicamente fino ad ottenere un impasto morbido,ma elastico. Far lievitare fino al raddoppio del volume(circa 2 ore). Sgonfiare l'impasto,modellare come desiderato: pagnotta o piccoli panini.

Far riposare per altri 50/60 minuti. Spennellare con uovo sbattuto ed un po' di pepe nero macinato.

Inserire in forno preriscaldato (180°) fino a quando il pane non avrà assunto un bel colore dorato scuro. Sfornare e far raffreddare.

Evitare di controllare il peso corporeo per circa una settimana!!!

PANE AL SAMBUCO E NOCI – Roberto P. 

Si tratta di una ricetta molto semplice,ma,spero,di sicuro effetto.

Innanzitutto dovete procurarvi dei vasetti di terracotta al mercato o da un fioraio;trattasi dei comunissimi vasetti per le piantine.

Mettete a bagno in acqua fredda per una notte intera i vasetti,asciugateli e passatevi dell'olio di oliva aiutandovi con della carta da cucina.

Passate i vasetti in forno preriscaldato alla temperatura di circa 150°/160° per venti minuti.

Estraeteli dal forno e fateli raffreddare.

A questo punto,siamo pronti a partire con la nostra ricettina...

ingredienti

600gr di farina 00

250gr di farina integrale

150gr di burro fuso

latte tiepido q.b.

35gr di lievito di birra

20gr di fiori di sambuco essiccati(in erboristeria)

70/80gr di gherigli di noce

sale 3 cucchiaini rasi

Preparare la solita pastella con 150gr di farina bianca,lievito,1 cucchiaino di zucchero ed un po' di latte tiepido.

Fate riposare per circa 50 minuti.

Unire tutti gli altri ingredienti AD ECCEZIONE DELLE NOCI.

Lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto morbido,ma elastico.

Fate lievitare per circa 2 ore.

Sgonfiare l'impasto ed aggiungere le noci.

Formare dei panini e porli nei vasetti precedentemente oleati ed infarinati riempendoli per circa la metà della loro altezza.

Fare riposare per circa 1 ora.

Spennellare i panini con dell'albume d'uovo.

Mettere in forno preriscaldato a 190° fino a quando i panini non avranno assunto una bella colorazione dorata-scuretta.

PANE AL LIMONE – Roberto P. 

Eccomi qua!!!Dopo una breve pausa, mi ripresento a voi amiche e amici con una sfiziosa ricettina di pane al limone.

800gr di farina 00 opp.manitoba

2 limoni interi poss. non trattati

1 cucchiaio di zucchero semolato

latte tiepido q.b.

40 gr di lievito di birra

sale fino 2 cucchiaini

Preparare con 100 gr di farina,il lievito ed un po' di latte tiepido una pastella morbida.

Far riposare per circa 1 ora. Nel frattempo,ricavare il succo dai due limoni e mettere questi ultimi (oramai spremuti) nel latte e portare ad una temperatura max di 25°/30°. Non spaventatevi se il latte dovesse leggermente cagliare;non succede nulla!! Trascorsa l'ora di riposo della pastella,unirvi tutti gli altri ingredienti (escludendo i limoni spremuti) e per ultimo il sale. Lavorare il tutto,fino a quando non avrete ottenuto un impasto sodo,ma non troppo duro. Formate dei panini della grandezza desiderata. Fare lievitare fino al raddoppio del volume. Portare il forno alla temperatura di circa 190°/200° ed infornare. Quando i panini cominceranno ad assumere una leggera colorazione,estrarli dal forno e spennellare con una emulsione di olio e succo di limone. Rimettere in forno fino a cottura ultimata.

PANE CON CICCIOLI – Roberto P. 

Questa ricetta, a differenza della precedente del msg del 26/07 è una preparazione che si usa fare nella mia famiglia da generazioni e,quindi,il risultato è piu' che collaudato.Di solito,la mia mamma prepara questo pane per Pasqua.

1kg di farina 00

350 gr di ciccioli di maiale

4 uova intere

35 gr di lievito di birra

acqua tiepida q.b.

2 cucchiaini di sale

1 cucchiaino di pepe nero macinato

2 cucchiai di strutto oppure 3 cucchiai di burro morbido

Impastare tutti gli ingredienti TRANNE I CICCIOLI fino ad ottenere un impasto abbastanza sodo.

Porre a lievitare per circa due ore.

Riprendere l'impasto,sgonfiarlo,ed aggiungervi i ciccioli.

Formare una ciambella.

Far lievitare fino al raddoppio del volume.

Preriscaldare il forno a 190°ed infornare la ciambella,spennellandola con uovo sbattuto.

Far cuocere fino a quando il pane non avra' assunto una bella colorazione dorata.

In mancanza dei ciccioli già pronti,potete procedere come segue:

acquistate della pancetta fresca di maiale,tagliatela a pezzi piccoli.

Sciacquate la pancetta sotto acqua corrente fredda.

Porre in una bacinella i dadini,ricoprire con acqua fredda e 5 cucchiai di sale grosso.

Fare riposare per una nottata.

Il giorno seguente,sciacquare sempre sotto acqua fredda la pancetta.

Mettere i dadini in una pentola a fuoco moderato,e far cuocere,spingendo di tanto in tanto i cubetti con un cucchiaio di legno,fino a quando si non avranno rilasciato il grasso.

A questo punto,togliete la pentola dal fuoco.

Raccogliete il grasso in un vaso di vetro (avrete ottenuto in questo modo lo strutto).

Mettete i cubetti di pancetta (che si saranno ben dorati) in uno schiacciapatate.

Premete bene,raccogliendo il grasso ottenuto sempre in un barattolo.

A questo punto avrete ottenuto cosi' sia i ciccioli sia un po' di strutto utilissimo per fare alcuni tipi di dolci.

Questo è il procedimento che si usa sempre nella mia famiglia.

PANE SCONTROSO – Roberto P. 

Si tratta di una ricettina abbastanza semplice,ma simpatica,nel caso doveste realizzare degli aperitivi.Potreste farcire questi panini con prugne denocciolate e bacon,passandoli in forno per qualche minuto.

600gr di farina integrale

200gr di farina 00 opp. manitoba

2 cucchiai di punte di ortica (rep.in erboristeria o da voi raccolta)

4 cucchiai di mandorle tostate tritate grossolanamente

3 cucchiai di strutto

35 gr di lievito di birra

pepe macinato 1 cucchiaino

acqua tiepida q.b

sale fino 2 cucchiaini

malto 3 cucchiaini o 3 cucchiaini di lecitina di soia o 20gr di pasta acida secca

Con 150 gr di farina bianca,il lievito,un cucchiaino di zucchero ed un po' di acqua tiepida preparate la solita pastella morbida.

Fate riposare per 1 ora al riparo da correnti.

Aggiungete tutti gli altri ingredienti TRANNE LE MANDORLE E L'ORTICA,in ultimo il sale e lavorate fino ad ottenere un impasto sodo, ma anche abbastanza morbido.

Fate lievitare per circa 2 ore.

Sgonfiare l'impasto,aggiungere SOLO ORA L'ORTICA E LE MANDORLE.

Formate dei piccoli panini.

Fate lievitare fino al raddoppio del volume.

Infornare a 190°(sempre a forno preriscaldato) fino a quando il pane non avrà assunto una bella colorazione dorata. 

PANE12-PANE FANTASIA (8/9/01) 

Quella che vi descrivo ora è una ricetta leggermente piu' elaborata, ma dai risultati veramente soddisfacenti...

Considerando che il caldo ci sta concedendo una bella tregua:perchè non provare?

Ingredienti

1kg di farina 00 opp.di manitoba

350gr di polpa di zucca

40gr di lievito di birra

Acqua tiepida q.b.

Sale 3 cucchiaini

100 ml olio extravergine di oliva

Innanzitutto, mettere la polpa della zucca in una teglia foderata con carta stagnola nel forno e cuocere a 180° fino a quando la zucca non sarà ben asciutta.

Tritare la zucca nel mixer fino ad ottenere una purea fine.

Nel frattempo con 500gr di farina,20gr di lievito di birra preparare un impasto abbastanza sostenuto,ma elastico aggiungendo l'acqua tiepida con un po' di sale disciolto a filo.

Mettere a riposare in luogo tiepido.

In un padellino, far rosolare nell'olio tre spicchi di aglio ed un po' di peperoncino.

Far raffreddare.

A questo punto ,intridere gli altri 500gr di farina con la polpa di zucca ed un po' di sale,aggiundendo il rimanente lievito disciolto in un po' di acqua tiepida.

Lavorare fino ad ottenere un impasto di giusta consistenza(nè troppo duro,nè troppo appiccicoso).

Porre a lievitare.

Quando le due paste avranno raddoppiato il rispettivo volume,sgonfiarle.

Formare due sfoglie dello spessore di circa 5 o 6 cm rispettivamente.

Spennellare abbondantemente ciascuna sfoglia con l'olio precedentemente insaporito con l'aglio ed il peperoncino.

Arrotolare la sfoglia di zucca,spennellata con olio sia all'interno che all'esterno, ed arrotolarvi sopra la sfoglia bianca.

Otterrete così una pagnottona abbastanza grossa.

Altrimenti,se lo desiderate,(a me sembra più fattibile ed esteticamente migliore),potete formare delle sfoglie più piccole e realizzare dei panini.

Mettere a lievitare fino al raddoppio del volume.

Spennellare la superficie con olio.

Porre in forno preriscaldato alla temperatura max di 190° finchè il pane non avrà assunto una bella colorazione rosso scura.

roberto  potito 

PANE13-PANE DELLA ROSINA (9/9/01) 

Questa è una ricettina decisamente piu' semplice nell'esecuzione rispetto alla precedente...Il nome deriva da una simpaticissima signora di Racconigi che mi diede questa ricetta un mattino freddo e nebbioso a Torino...

Ingredienti

800gr farina 00 opp.manitoba

250gr di cipolle fresche affettate

300gr di ricotta piemontese (o giu' di la')

35gr di lievito di birra

3 cucchiaini rasi di sale fino

Acqua tiepida q.b.

Noce moscata una grattatona (se piace)

Preparare con 150gr di farina,lievito ed un po' d'acqua la solita pastella che dovra' essere morbida.

Mettere a lievitare per 2 ore circa.

Nel frattempo,rosolare molto bene le fette di cipolla in un po' di olio extravergine di oliva.

Scolare le cipolle e metterle ad asciugare su carta da cucina.

Quando la pastella sara' pronta, unirla a tutti gli altri ingredienti compresa la ricotta che dovra' essere stata accuratamente ammorbidita con un po' di latte a temperatura ambiente.

Aggiungere tanta acqua tiepida fino ad ottenere un impasto morbido,ma elastico(non dovra' essere appiccicoso,nel caso aggiungere gradatamente altra farina).

Formare una pagnotta o panini delle forme desiderate.

Mettere a lievitare fino al raddoppio del volume.

Infornare a forno preriscaldato a 190/200° fino a quando il pane non avrà assunto una bella colorazione dorata.

roberto  potito 

PANE15-PANINI SEMIDOLCI (17/9/01) 

Care amiche ed amici,

volevo proporvi una ricetta per realizzare degli ottimi panini semidolci da utilizzare per festicciole varie.Inoltre,è possibile prepararne una buona quantità e congelarli per utilizzi successivi.

Ingredienti

1kg di farina 00 opp.di manitoba

350gr di burro molto morbido

Due limoni grattugiati(solo la parte gialla)

70 gr di zucchero semolato

4 uova intere

Sale 3 cucchiaini rasi

40 gr di lievito di birra

Latte tiepido q.b.

Con 150 gr di farina,il lievito ed un po' di latte tiepido,preparare una pastella morbida.

Porre a lievitare per circa 1 ora in luogo tiepido al riparo da correnti.

Unire tutti gli altri ingredienti e per ultimo il sale.

Lavorare fino ad ottenere un impasto morbido,ma non appiccicoso.

Porre a lievitare per non meno di 2 ore.

Sgonfiare la pasta su di una superficie infarinata.

Forgiare dei piccoli panini.

Porre a lievitare fino al raddoppio del loro volume.

Spennellare con tuorlo d'uovo sbattuto.

Porre in forno preriscaldato alla temperatura di 180°,collocandovi una ciotolina colma di acqua.

Far cuocere fino a quando i panini avranno assunto una bella colorazione dorata.

roberto  potito 

PANE17-CIABATTINE (21/9/01) 

La ricetta che vi propongo oggi è alquanto semplice.Si tratta di un pane con pochissima mollica,facilmente digeribile e conservabilissimo nel congelatore.Cominciamo:

Ingredienti

700gr di farina 00 (non manitoba)

300gr di farina di grano duro

35gr lievito di birra

Sale tre cucchiaini rasi

Acqua tiepida q.b.

Con 150gr di farina bianca,il lievito ed un po' di acqua tiepida fare un impasto abbastanza sodo.

Ricoprirlo con la restante farina e lasciare riposare per circa 3 ore in luogo tiepido.

A questo punto,aggiungere il sale ed impastare aggiungendo tanta acqua tiepida fino ad ottenere un impasto morbido,ma sodo.

Far lievitare per due ore oppure fin quando l'impasto non abbia raddoppiato il proprio volume.

Sgonfiare l'impasto e formare tante palline del peso di circa 150 gr l'una.

Ora, con l'aiuto di un mattarellino,stendere ciascuna pallina ad uno spessore di circa 2/3 cm dando uan forma leggermente ovale.

Far lievitare per circa due ore.

Spennellate la superficie con un po' di olio di oliva.

Infornare a forno preriscaldato alla temperatura di circa 200/210°.

Se desiderate consumare subito le ciabattine, fatele cuocere fino a quando non avranno assunto un bel colore dorato.

Se desiderate congelarle, fatele cuocere fino a quando avranno raggiunto la lievitazione in forno ed estraetele prima che indorino.

Fatele raffreddare e congelatele.

Quando vi serviranno, estraetele dal congelatore e mettetele subito nel forno preriscaldato(200/210°) finchè non avranno raggiunto la consueta colorazione dorata. 

roberto  potito 

 PANE21-PANE DEGLI GNOMI (25/9/01) 

Il titolo di questa ricetta mi è venuto ispirandomi agli ingredienti tipicamente autunnali e del bosco.

Ingredienti

650gr di farina 00 opp.manitoba

350gr di farina di castagne

1 bustina di funghi porcini essiccati

Mezzo bicchiere di olio extravergine di oliva

40gr di lievito di birra

4 cucchiaini di malto (rep.nei supermercati o in erboristeria)

Oppure 20 gr di pasta acida secca liofilizzata

Un rametto di rosmarino (facoltativo)

4 bacche di ginepro schiacciate 

Acqua tiepida q.b.

Sale 3 cucchiaini rasi

2 cucchiaini colmi di zucchero semolato.

La sera precedente,preparare con 150 gr di farina 00,il lievito,lo zucchero ed un po' di acqua tiepida un impasto sodo,ma elastico.

Ricoprirlo con la rimanente farina bianca e di castagne e riporlo in una ciotola al riparo da correnti d'aria.

La mattina successiva,riprendere il panetto e sgonfiarlo.

Nel frattempo, far rinvenire i funghi in un po' di acqua calda per circa 1 ora.

Strizzarli delicatamente e metterli nell'olio insieme con il rametto di rosmarino e le bacche di ginpro schiacciate.

Far scaldare il tutto fino a quando i funghi non si saranno ben rosolati.

Togliere il rosmarino,le bacche ed i funghi.

Far intiepidire l'olio e tritare finemente i funghi ed aggiungere il tutto alla farina ed al panetto lievitato incorporando per ultimo il sale.

Lavorare molto bene ed energicamente,aggiungendo l'acqua tiepida necessaria fino ad ottenere un impasto morbido,ma non appiccicoso.

Porre l'impasto in una terrina unta di olio e far riposare in luogo tiepido per almeno tre ore.

Sgonfiare l'impasto, lavorarlo per altri 10 minuti circa e ricavare dei PICCOLI PANINI del peso di circa 70/80 grammi.

Porre a lievitare fino al raddoppio del volume.

Preriscaldare il forno a 200/220° ed infornare spennellando la superficie dei panini con un po' di olio o con un po' di farina di castagne.

Inserire sul pavimento del forno una ciotolina colma di acqua per evitare che il pane asciughi eccessivamente.

Far cuocere finchè i panini non avranno assunto una bella colorazione bruna.

Questa è una ricetta leggermente elaborata, ma molto buona.

Se volete, potete cospargere i panini,prima di infornarli, con dei semi di girasole o altri di vostro gradimento.

roberto  potito 

PANE22-PIADINA (27/9/01) 

Esistono moltissime varianti per la realizzazione della piadina.Ciascuna ricetta asserisce con orgoglio di essere assolutamente quella autentica.

Quella che vi riporto è una ricetta di piadina che faceva la nonna romagnola di un mio carissimo amico:

Ingredienti

600gr di farina bianca 00

3 cucchiai di strutto oppure burro morbido

3 cucchiaini rasi di bicarbonato di sodio

Acqua minerale effervescente a temperatura ambiente q.b.

Un po' di sale fino.

Disporre la farina sulla spianatoia,aggiungere il sale,il bicarbonato,lo strutto e cominciare ad impastare,aggiungendo gradualmente un po' di acqua minerale.

Lavorare fino ad ottenere un impasto morbido,ma elastico,assolutamente non appiccicoso.

Fare riposare in una terrina unta con un po' di olio per circa 1 ora.

Stendere la pasta in dischi di circa 20/25 cm di diametro e dello spessore di circa 2/3 cm.

Se possibile, munirsi della classica Teggia o testo(disco di terracotta refrattaria) senno' prendere una padella di ferro (o anche antiaderente),farla riscaldare bene a fuoco medio e cominciare a cuocere le piadine,abbassando il fuoco e portandolo al minimo, rigirandole quando la superficie sarà diventata di colore dorato-bruno.

Durante la cottura, punzecchiate la superficie con i rebbi di una forchetta.

Man mano che le piadine saranno cotte, metterle una ad una in degli strofinacci,impilandole per mantenerle calde.

roberto  potito 

PANE-23 PANE DELLA SIG.PINA (28/9/01) 

Questa ricetta mi è stata data dalla carissima e simpaticissima custode del mio stabile.In realtà, si tratta di una versione un po' riveduta(ma non particolarmente) del classico pane siciliano.

Ingredienti

700gr di farina di grano duro

35gr lievito di birra

2 cucchiaini di sale fino

Acqua tiepida q.b.

Semi di sesamo q.b

.

La sera precedente, in un contenitore dai bordi alti, impastare 100gr di farina con il lievito ed un po' di acqua tiepida fino ad ottenere una pastella morbida.

Far riposare per l'intera nottata al coperto e al riparo da correnti d'aria.

Il mattino successivo, riprendere il panetto lievitato ed unirlo ai rimanenti ingredienti,aggiungendo per ultimo il sale.

Lavorare ENERGICAMENTE per almeno 20 minuti.(armatevi di pazienza...)fino ad ottenere un impasto morbido,ma molto elastico.

Mettere a riposare per almeno altre due ore al coperto.

Riprendere l'impasto,sgonfiarlo,rilavorarlo energicamente per altri 10/15 minuti.

Formate un filone a cui effettuerete dei tali laterali per tutta la sua lunghezza e dei piccoli tagli trasversali sulla superficie(almeno tre paralleli).

Fate lievitare altre due ore fino al raddoppio del volume.

A questo punto,spennellate la superficie con un po' di olio extravergine di oliva e cospargete la superficie con i semi di sesamo.

Preriscaldare il forno a 200/220° ed infornare.

Proseguire la cottura fino al raggiungimento di una bella colorazione dorata.

roberto  potito 

 PANE-24 PANE POLENTONE (28/9/01) 

E' un pane molto saporito,che si presenterà non troppo mollicoso e abbastanza compatto.E' ottimo tostato accompagnato da formaggi un po' stagionati.

Ingredienti

400 gr di farina bianca 00 opp.manitoba

300 gr di farina di mais macinata sottile

200 gr di fontina

35/40 gr di lievito di birra freschissimo

2 cucchiaini di sale

2 cucchiai di zucchero

Acqua tiepida q.b.

Preparate con 100gr di farina bianca,il lievito ed un po' di acqua tiepida una pastella molto morbida che lascerete fermentare per non meno di due ore al riaprto dalle solite perfide correnti d'aria.

Trascorso il tempo di fermentazione, sgonfiare la pastella con un cucchiaio di legno.

Unire tutti gli altri ingredienti AD ECCEZIONE DELLA FONTINA.

Lavorare il tutto con santa pazienza fino ad ottenere un impasto morbido,ma elastico.

Far riposare per circa 3 ore.

Sgonfiare l'impasto ed aggiungervi la fontina tagliata a dadini.

Formare tanti piccoli panini della forma desiderata.

Far riposare per altre due ore o fino al raddoppio del loro volume.

A lievitazione avvenuta, incidere delicatamente i panini facendo una forma a croce.

Preriscaldare il forno a 200/210° ed infornare fino a quando i panini non avranno raggiunto una colorazione dorata tendente al bruno.

roberto  potito 

PANE-25 PANE DELLA FORESTA NERA (30/9/01)   

Si tratta di una ricetta,che in realtà,non ha nulla a che vedere con la foresta nera.Gli ingredienti,in parte,me la ricordano...non è detto che tutti/e voi possiate essere d'accordo.

Ingredienti

400gr farina integrale

300gr farina di castagne

200gr di castagne secche (rep.nei supermercati in questa stagione)

40gr di lievito di birra

Latte tiepido q.b.

100gr di burro morbido

Pasta acida secca 15gr oppure malto 30gr

Zucchero semolato 3 cucchiai

Sale 3 cucchiaini

Con 150 gr di farina integrale,il lievito,lo zucchero,la pasta acida secca o il malto ed un po' di latte tiepido preparate un panetto morbido,ma elastico.

Fate lievitare per tre ore circa.

Nel frattempo,mettete a bagno nell'acqua tiepida le castagne per circa un'ora.

Scolatele dall'acqua e mettetele a lessare in acqua fredda con due o tre foglie di alloro,facendole cuocere per circa 20 minuti da quando l'acqua prende l'ebollizione.

Successivamente, scolate le castagne e fatele asciugare su di un canovaccio.

Prendete il panetto lievitato,rompetelo in pezzi piccoli ed aggiungetevi tutti gli altri ingredienti AD ECCEZIONE DELLE CASTAGNE.

Continuate a lavorare,energicamente, fino ad ottenere un impasto morbido,elastico,MA NON APPICCICOSO.

Fate riposare il tutto in una capiente ciotola unta con olio di oliva per almeno tre ore oppure fin quando l'impasto non avrà raddoppiato il proprio volume.

Sgonfiate l'impasto ed aggiungetevi,delicatamente, le castagne.

Formate un filone oppure dei panini della forma e grandezza desiderata.

Fate lievitare per altre due ore.

Preriscaldate il forno a 200° ed infornate il pane,introducendo,se vi è possibile, sul pavimento del forno due ciotole con acqua per evitare l'eventuale indurimento eccessivo della superficie.

Continuare la cottura finchè il pane non avrà assunto un bel colore bruno dorato.

roberto  potito 

PANE 26 - PANE COMODO (30/9/01) 

Raccolgo con piacere l'appello di Roberto e vi propongo la ricetta di un pane che a me piace molto, e che ho sperimentato ormai varie volte. Si ottiene un pane molto leggero e soffice, che si adatta benissimo a tutti gli usi, ed e' particolarmente buono, per esempio, insieme alle marmellate per la prima colazione. E' anche piuttosto comodo per il fatto che, dopo aver impastato e preparato le forme, si puo' ripulire la cucina e godersi lo spettacolo guardando semplicemente attraverso il vetro del forno.

Ingredienti:

500 grammi di farina Manitoba

300 grammi di farina 00

250 g di latte

30 g di burro

2 bustine di lievito di birra secco (o 40 g di lievito di birra fresco)

2 cucchiai di zucchero (+ 3 cucchiaini nel caso usiate il lievito secco)

4 cucchiaini rasi di sale

un tuorlo d'uovo battuto con 2 cucchiai di latte

Intiepidite il latte con il sale, e scioglieteci dentro il burro. Lavorate tutti gli ingredienti nell'impastatrice, oppure impastate a mano facendo la fontana con la farina e disponendo al centro tutti gli altri ingredienti. Lavorate l'impasto molto bene, almeno per 10 minuti: deve risultare morbido e liscio, non appiccicoso (a questo scopo potrebbe essere necessario regolare leggermente la quantita' di latte o di farina).

A questo punto date all'impasto la forma desiderata: potete fare due pagnotte, dei panini tondi, dei panini arrotolati o quello che piu' vi piace. Disponete le forme di pane sulla placca da forno, o in una teglia, pennellatele con il tuorlo battuto, e mettete in forno FREDDO. Chiudete lo sportello e accendete il forno per un minuto d'orologio alla temperatura massima, poi spegnetelo. Calcolate mezz'ora di tempo, durante la quale il pane lievitera' molto, dopodiche' riaccendete il forno - senza aprire lo sportello - a 200 gradi. Fate cuocere il pane per circa 40 minuti, coprendolo con un foglio di alluminio nell'ultimo quarto d'ora se vedete che diventa troppo scuro.

Daniela  Masina 

Roma 

PANE 28 - PANE DI PATATE (1/10/01) 

Questo pane me l'ha insegnato una contadina del ponente ligure.

500 g farina, un cubetto di lievito, tre - quattro patate (ad essere precisi, mi è stato detto: quante ne stanno nelle due mani unite a conca...).

Le patate vanno cotte con la buccia in acqua salata, pelate e passate come per gli gnocchi. Il lievito va sciolto in acqua tiepida; si aggiunge un po' di farina e si lascia gonfiare la pastella ottenuta. A questo punto si impasta tutto insieme, aggiustando di sale, si unge una forma rotonda a bordi alti, vi si dispone l'impasto e si lascia lievitare finché è ben alto e gonfio. Prima di infornare (200° in forno elettrico ventilato) spennellare la superficie con olio di oliva e spruzzare un po' di sale. 

Alda  Muratore 

Luxembourg 

PANE 29 ALL'OLIO O BURRO

1 Kg. di farina
25 gr. lievito di birra
due cucchiai di latte 
5oo cc. di latte e acqua
100 gr. di burro od olio


Stemperare il lievito con latte tiepido, impasdtarlo con la farina ed il sale, aggiungere il burro od olio.
Lavorarla molto energicamente sulla spianatoia, finchè sarà elastica,lucida e liscia.
Farla lievitare per un ora e mezza-due.
Lavorare di nuovo la psta, modellarla come si vuole, farla lievitare ancora èer un'ora.
Cuocere in forno a 220° per 20 min. i panini,e 45' le forme grandi.
Si può aggiungere alla pasta di pane , olive, erbe tritate ecc.


Daniela Zuanetti

Monastier di Treviso

PANE 31 FILONCINI INTEGRALI (2/10/01) 

1 kg di farina 0 

250 g di farina integrale

750 g di acqua tiepida

30 g di lievito di birra

25 g di sale

Sciogliere il lievito nell’acqua. Miscelare assieme le farine e fate la fontana, mettete al centro gli altri ingredienti e iniziare a impastare con il palmo della mano. Lavorare fino ad ottenere un impasto morbido e liscio , far riposare per un’ora. Formare i filoncini. Passarli nel semolino e lasciar lievitare per 30 min.Infornare a 220° per I0 min , poi portare il forno a 160°

anna  urbani 

roma

PANE 32 PANE BIANCO (2/10/01)   

ingredienti

800 g di farina 0

200 g di farina di grano duro

25 gr di lievito di birra

30 gr di zucchero

20 gr di sale

80 gr di olio di semi di soia

½ litro di acqua

Far sciogliere il lievito nell’acqua tiepida con lo zucchero e la farina di grano duro, far lievitare per circa 30 minuti al caldo.

Disporre la farina a fontana, unire tutti gli altri ingredienti e per ultimo il composto lievitato.

Lavorare molto bene sino ad ottenere impasto liscio ed elastico. Far riposare per 30 minuti coperto. Dare la forma a piacere lasciare lievitare di nuovo finche sarà raddoppiato il volume.

Infornare a forno caldo 200° circa.

anna  urbani 

roma 

PANE 33 PANE CON UVA E MOSTO COTTO (2/10/01) 

Ingredienti :

500gr. farina 00

100 gr. uvetta

tre cucchiai di mosto cotto o mostarda di uva

un cucchiaio di zucchero

50 gr. burro 

20 gr. sale

Per la biga :

25 gr. lievito

350 acqua

due cucchiai farina

Fare la biga con il lievito, l’acqua e la farina e lasciarla crescere il doppio del volume.

Impastare in una ciotola il rimanente degli ingredienti e aggiungere la biga.

Formare dei panini ovali e lasciarli lievitare 

. Spennellare con uovo battuto intero e coprire con semi di papavero o sesamo. Infornare a 200° per 30 minuti.

anna  urbani 

roma 

PANE 36: PANE DI FRIDA (2/10/01) 

Ingredienti:

50 g. lievito di birra

1/2 l. acqua tiepida

1 cucchiaio olio e.v.

2 cucchiaini di sale

1 dl. di crusca di frumento

300g. farina di frumento con germe di grano (reperibile nei negozi specializzati)

300 g. farina Manitoba.

Sbriciolare il lievito e scioglierlo con un po' d'acqua; aggiungere la crusca, le 2 farine e l'olio. Impastare un poco e poi aggiungere il sale sciolto nella restante acqua. Far lievitare 1 h. Formare 2 pagnotte e far lievitare un'altra mezz'ora. Incidere i pani per tutta la lunghezza e cuocere 30 min. a 225 C. 

mariella  di meglio 

napoli 

PANE38- AMERICANO (3/10/01) 

Questi panini sono ultra-collaudati!!!!!!!! si possono preparare in anticipo - cucinare e mentre tiepidi (importante) mettere nel freezer - tirare fuori un oretta prima di servire e riscaldare un attimo in forno coperto con carta stagnola. Io ne preparo a centinaia e sempre con ottimo risultato.

Ingredienti:

20 gr. di lievito fresco

1 tazza e mezza di latte

60 gr. di b urro

2 cucchiai di zucchero

2 uova sbattute

farina q.b. (aprox. 800 gr.)

20 gr. di sale

1) sciogliere il lievito in 1/2 tazza di latte tiepido e lasciare riposare 5 minuti.

riscaldare il resto del latte con lo zucchero e il burro. Lasciare intiepidire.

2) mettere la farina in un bowl (io incomincio con 600 gr.) fare un buco nel mezzo . mettere il sale tutto intorno lontano dal buco dove si mettera il lievito. aggiungere nel buco il lievito sciolto nel latte, il miscuglio di latte, burro, zucchero e le uova. Fare una pasta appiccicosa. Passare su un piano di lavoro e aggiungere la farina necessaria per avere una pasta morbida, brillante e elastica lavorare una 10 di minuti. Deve essere morbida - 

Mettere la pasta in un bowl imburrato e lasciare levitare per un paio di ore.

Sbatterla e lasciare riposare 10 minuti-

Preparare forme differenti di panini - lasciare lievitare altri 15-20 minuti - spennelare con uovo e latte e cucinare a 400 gr. F per una 10 di minuti.

io li preparo con semi differenti messi sopra. Questo pane serve fare dei sandwich e anche per cene.

sandra 

sandra  figueroa 

benavídez, provincia de Buenos Aires 

Fahrenheit Celsius 

32°F 0°C 

40° 4.4° 

50° 10° 

60° 15.6° 

70° 21.1° 

80° 26.7° 

90° 32.2° 

100° 37.8° 

110° 43.3° 

120° 48.9° 

130° 54.4° 

140° 60° 

150° 65.6° 

160° 71.1° 

170° 76.7° 

180° 82.2° 

190° 87.8° 

200° 93.3° 

212° 100° 

250° 121° 

300° 149° 

350° 177° 

400° 205° 

450° 233° 

500° 260° 

 PANE-39 PANE DEL MARINAIO (3/10/01) 

Questo pane si ispira a paesaggi stupendi e particolarmente suggestivi della Liguria durante la stagione autunnale.Spero che,attraverso questo pane, possa essere rievocato,in piccolissima parte,qualche profumo di questa terra meravigliosa....

Ingredienti

700 gr di farina oo opp. Di manitoba

200 gr di aggiughe sottosale belle grosse

4 spicchi d'aglio interi

40gr di lievito di birra

Acqua tiepida q.b.

Due cucchiai di origano

150 ml di olio extravergine di oliva (poss.dal sapore delicato)

Preparare con 150gr di farina,il lievito ed un po'di acqua tiepida un impasto molto morbido leggermente più sostenuto di una comune pastella.

Far riposare per una intera nottata al riparo dalle solite malefiche correnti d'aria.

Il mattino seguente, diliscare le acciughe,passandole sotto l'acqua ed asportando il sale in eccesso.

Mettere i filetti di acciuga nell'olio insieme con gli spicchi d'aglio e far soffriggere fino al quasi completo scioglimento delle acciughe.

Rimuovere gli spicchi d'aglio e fare intiepidire il composto.

Aggiungere il tutto agli altri ingredienti SENZA AGGIUNGERE SALE.

Lavorare fino ad ottenere un impasto morbido ma decisamente elastico.

Fare lievitare per altre quattro ore.

Sgonfiare l'impasto e formare un filone o una pagnotta della forma desiderata.

Far riposare per un'altra ora.

Preriscaldare il forno alla temperatura di 200/210° circa ed infornare il pane,incidendolo precedentemente per tutto il senso della lunghezza in entrambi i lati.

Far cuocere finchè la superficie del pane non avrà assunto una colorazione bruna.

roberto  potito 

roma 

PANE 40-PANE AL MAIS E UVETTA (4/10/01)

Cari amici, 

mi permetto di inserire questa mia ricetta, ispirata ad un pane che da piccola costringevo la mia mamma a comprare almeno 1 volta a settimana, a 25 km da casa nostra.

INGREDIENTI:

80 gr di farina di mais finissima

470 gr di farina Manitoba o ‘0’ di buona qualità

300 ml di acqua

1 cubetto di lievito di birra

100 gr di uva passa

1 cucchiaino di zucchero

1 cucchiaino di sale

Far sciogliere bene il lievito in acqua tiepida, con lo zucchero. Assicurarsi che la farina di mais sia molto finemente tritata, altrimenti la si può ripassare col robot. Mettere nell’impastatrice la farina bianca e gialla, l’acqua col lievito disciolto e il sale. Impastare il tutto per un paio di minuti. Si può anche impastare a mano, avendo cura di amalgamare bene il tutto e non maneggiare troppo l’impasto. Aggiungere infine l’uvetta non precedentemente ammollata, formare delle pagnottine o piccoli filoncini direttamente sulla carta forno disposta nella placca. Mettere a lievitare in forno leggermente intiepidito (40° circa) per 45 minuti. Trascorso il tempo di lievitazione, accendere il forno sui 150° e far cuocere il pane per 20 minuti. Portare la temperatura a 200° e far cuocere per altri 10 minuti. Infine, lasciar cuocere per altri 5 minuti circa a 220°, finché il pane non sarà bello dorato.

E’ molto buono con formaggi morbidi, mousse, prosciutto crudo ma anche marmellata.

mi spiego meglio per le temperature del forno. Io faccio leggermente preriscaldare il forno (2 minuti), ma proprio pochissimo, poi spengo subito e metto a lievitare il pane. Per la cottura, inizio a forno spento e metto a 150°, senza tirar fuori ed aspettare che arrivi a temperatura. Volevo anche dire che la proporzione tra farina bianca e di mais può anche essere di 100-120 gr di farina di mais ed il resto di farina bianca, per un totale di 550 grammi. 

Elena  Di Giovanni 

Macerata

42-CRESCENTE (4/10/01) 

Collaudatissima e apprezzata

gr. 400 di farina, gr. 120 di pancetta tagliata a dadini, gr. 25 di lievito di birra o 1 bustina di lievito di birra

secco, 3 cucchiai di olio di oliva, 1 cucchiaio di strutto, sale, acqua tiepida 1 bicchiere circa (quanto basta per

ottenere un impasto morbido ma sodo).

Riunire in una terrina tutti gli ingredienti ad esclusione della pancetta e impastare bene per 7-8 minuti, fare

una palla, rimetterla nella terrina, coprirla e lasciare riposare in un luogo tiepido e riparato per almeno 1 ora.

Quando l'impasto è bello gonfio impastare ancora unendo la pancetta, stendere l'impasto in una teglia unta e

lasciare riposare ancora per almeno 40 minuti. A questo punto cospargere l'impasto con un poco di sale

grosso e un filo d'olio e infornare a 200 gradi per 30 minuti.

Per fare la crescente senza pancetta, solo olio, mettere nell'impasto 4 cucchiai di olio e prima di infornare

cospargere la superficie con l'olio.

Aurelia  Patelli 

BOLOGNA 

CORONA FANTASIA

Ingredienti:

25 gr lievito di birra

50 gr olio di oliva

220 gr acqua circa

500 gr farina 00

8 gr sale

a scelta uno di questi ingredienti :

120 gr olive verdi snocciolate - 120 gr olive nere snocciolate - 120 gr noci sgusciate

80 gr sesamo tostato - 50 gr semi di papavero

Mettere in una ciotola tutta l’acqua, unire il lievito sbriciolato e scioglierlo, poi unire parte della farina e il sale, poi la restante farina lavorando energicamente, ed unire in ultimo il sapore scelto.

Mettere in una ciotola unta e far raddoppiare ( circa 1 ora e ½ ).

Rovesciare sul tavolo, dividere in 8 pezzetti e formare delle palline che si disporranno in un tegame formando un anello. Spennellare con acqua e far lievitare per 45 - 50 minuti.

Scaldare il forno a 220°, infornare ed abbassare subito a 180/200 °.

Cuocere circa 20 - 30 minuti. 

La corona può essere guarnita con agrifoglio ed usata per il centro tavola con al centro delle candele rosse.

anna  urbani 

roma 

PANE FATTO IN CASA

salve a tutti eccomi qua con una ricetta per "costruire" la famosa biga ossia un surogato del lievito madre:100gr farina bianca 10/15gr lievito secco2 cucchiaini di zuccheroimpastare energicamente per circa 10 minuti il tutto aggiungendo acqua tiepida non troppo calcarea,ottenendo un impasto elastico,ma non troppo duro.mettere il tutto a riposare coperto da 1kg di farina e far riposare tutta la notte a riparo da correnti d'aria.Il mattino successivo,unire al kg di farina il panetto ottenuto con acqua tiepida in cui avrete fatto disciogliere circa 10gr di sale grosso.Far lievitare in luogo tiepido per circa 4 ore.Sgonfiare l'impasto ottenuto,modellare il pane nella forma o forme desiderate e far lievitare un'altra ora e mezza circa.Nel frattempo,portare il forno di casa alla temperatura max.(meglio se elettrico-termoventilato).Infornare il pane e fare cuocere per un'ora circa avendo l'accortezza di porre all'interno del forno una ciotola con acqua con un po' di segatura(circa 10grammi).Sfornare e fare raffreddare su di una grata.Ho fatto molte volte questa ricetta e vi assicuro che riesce sempre bene.

PANE FATTO IN CASA: RISPOSTE (27/7/01) 1 risposta

un piccolo quantitativo di segatura nella ciotola dell'acqua serve a conferire al pane un aroma leggermente "affumicato" che ricorda il pane cotto a legna.Ovviamente bisogna assicurarsi che la ciotola dell'acqua con la segatura non si asciughi.Il forno ventilato assicura una cottura piu' uniforme a patto che sia costantemente presente un quantitativo di acqua di almeno 250ml.

PANE FATTO IN CASA : COLORAZIONE CROSTA (27/7/01) 

prima di infornare il pane nel forno di casa, bagnate leggermente la superficie della pagnotta con dell'acqua,"massaggiando" la superficie dello stesso con della farina,meglio se di grano duro:avrete cosi', a fine cottura, un pane piu' rustico e saporito.

PANE FATTO IN CASA: SALE (27/7/01) 

l'aggiunta di un ragionevole quantitativo di sale (circa 10gr) fa in modo che la lievitazione del pane non sia troppo esuberante,favorendo inoltre un tessuto vescicolare, a cottura ultimata, di migliore aspetto

46 PANINI SEMIDOLCI (5/10/01)   

ingredienti

1 kg di farina 00

400 gr di acqua

75 di lievito di birra

150 gr di burro

50 di strutto

15 gr di sale

100 g di zucchero

Fare la fontana, amalgamare tutti gli ingredienti ,impastare per 10 minuti battendo energicamente. Fare due palle e farlo lievitare per 50 60 minuti. Senza lavorare, arrotolare col pollice e formare un rotolo che taglierete in 14 pezzi, con i quali formerete delle palline ben tese e dense arrotolandole sul tagliere sotto il palmo della mano. Disponete le palline così ottenute, un poco distanziate sulla teglia, pennellare con uovo sbattuto e lievitare 50 60 minuti, devono arrivare ad un volume più che doppio di quello iniziale : Infornare a 210° per 10 12 minuti. La parte superiore deve rimanere ben dorata, mentre tutt’intorno debbono rimanere bianchi.

PARMIGIANINI

1 kg di pasta di panini semidolci finita, dopo la prima levitazione 100 gr di parmigiano grattugiato infornare 180°.

anna  urbani 

roma 

47-PANE ALLE ERBE (5/10/01)   

400gr di farina di frumento

100gr di farina di segale

30gr di lievito

50gr di burro

1/4 di latte tiepido

1 cucchiaino di sale

1/2 cucchiaio di:basilico tritato,erba cipollina e coriandolo

1 uovo per pennellare

crusca per la placca

Preparazione:

Preparare il panetto con 50gr di farina,100gr di latte e il lievito.

Unire il resto degli ingredienti e lavorare con l'impastatrice a bassa velocità per 15'.Far lievitare in un luogo caldo.Impastare di nuovo per qualche minuto,versare in uno stampo imburrato e cosparso di crusca.

Far lievitare nuovamente.

Cuocere in forno molto umido a 200° per circa 30'. 

48-PANINI RUSTICI (5/10/01)   

400gr di farina

200gr di acqua tiepida

25gr di lievito di birra

sale,olio

100gr di gherigli di noce,tritati grossolanamente

80gr di formaggio pecorino sardo fresco a dadini

50gr di vino bianco secco

1 cucchiaio di olio di oliva

pepe nero

Preparare la pasta da pane,farla lievitare 40'.

Trascorso il tempo,porre la pasta sulla spianatoia(o nell'impastatrice) e lavorarlabene amalgamandovi tutti gli ingredienti.

Ammorbidire l'impasto con l'aggiunta del vino e aggiungere una buona macinata di pepe.

Lasciare riposare l'impasto in luogo tiepido,coperto per circa 30'.

Dividere l'impaston in tanti pezzetti,del peso di 50 gr l'uno.

Sistemarli in stampini a bordi alti,ben oleati.

Lasciare lievitare i panini in luogo tiepido per 60',infornare a 200°per circa 40'.

PANE DI FARINA DI CASTAGNE CON NOCI

Si chiama pane Martino ed è della Lunigiana, grande terra dove si fondono le tradizioni della Toscana, dell'Emilia e della Liguria. La Spezia, Lunigiana e Garfagnana sono zone con una concentrazione altissima di buoni ristoranti a prezzi onesti.

Servono 350 gr. di farina di castagne, 250 di farina bianca ed ancora 250 di gherigli di noce.

Dunque si impasta una manciata di farina di castagne con una di farina bianca e si mpasta con 30 gr. di lievito di birra sciolto in acqua tiepida.

Si ottiene un panettino che deve essere ben lavorato e poi si mette a riposo dopo aver inciso una croce sopra.

Si versano le due farine rimaste e siu impastano con il panetto ed altri 3 dl. di acqua, un cucchiaio di olio ed un pizzico di sale.

Lavorare ancora, rifare la croce e lasciar riposare 2 ore almeno.

Riprendere a lavorare il panetto ed inserire un po' alla volta le noci e formare di nuovo un panetto.

Mettere in forno caldissimo coperto di carta da forno e far cuocere per un'oretta.

Si può utilizzare a fette per accompagnare formaggi piccanti poichè ha un gusto rustico e una punta di dolce che è un esatto contraoppunto.

Accompagnare con vini spumanti o meglio con Marsala secco.

PANE 50 :PANE BRETONE AL ROQUEFORT E PROSCIUTTO (5/10/01)   

versare in una ciotola 400gr di farina 00 e 100gr di manitoba ,diluire 15 gr di lievito di birra con acqua tiepida ne occorrono circa 300dl ,impastare con un pizzico di sale e un filo d'olio.Far lievitare 45min.Rimpastare aggiungendo 100gr. di roquefort a pezzetti,del prezzemolo tritato e 100gr di prosciutto cotto tagliato a cubetti.Imburrare uno stampo diam.22 e infarinare mettendo dentro l'impasto,fare una croce sopra e far lievitare x30min.Spennellare la superficie con uovo sbattuto e cuocere in forno a190° x 45min. far raffreddare e servire...... 

PANE 52 - PANE ALLO SPECK (5/10/01)   

Questo e' un pane molto profumato e saporito, che si puo' mangiare da solo, oppure per accompagnare i formaggi (anche messi sul pane e fusi sotto il grill). Ricavandone dei piccoli crostini tostati, invece, si sposa magnificamente con le zuppe di legumi. Potete farne anche dei panini, volendo, oppure una schiacciata.

Ingredienti:

500 g di farina (160 g di Manitoba + 340 g di farina 0)

250 g di acqua

30 g di strutto

3 cucchiaini rasi di sale

1 cucchiaino di zucchero

1 bustina di lievito di birra secco

200 g di speck (con il suo grasso e le parti pepate) passato al tritacarne

Un'abbondante macinata di pepe nero

Mettete tutti gli ingredienti nell'impastatrice, e lavorate l'impasto per almeno 15 minuti. Trasferitelo in uno stampo da plum-cake che avrete unto con un po' di strutto o olio d'oliva, e lasciatelo lievitare al caldo per un'ora. Preriscaldate il forno a 190 gradi, e cuocete il pane per 40-50 minuti, finche' sara' ben dorato.

PANE 55 - PANINI AL VAPORE (5/10/01) 3 risposte 

farina gr 500

uova 2

burro gr 60

latte 1/4 litro

lievito granulare 7 gr ( una bustina)

1 cucchiaio di zucchero

1 cucchiaino da the di sale

olio ev - burro

Mettete in una ciotola la farina , il lievito, lo zucchero, il sale e mescolate bene con una forchetta. Aggiungete le uova , il burro molto morbido e impastate usando le fruste a gancio ( o a mano per almeno 10 minuti ) versando via via il latte tiepido. 

Deve risultare una pasta liscia e setosa .Coprite la ciotola con la pellicola e mettete a lievitare la pasta in luogo tiepido ( io l'ho messa nel forno elettrico a 30°) per 60 minuti.

Sgonfiate la pasta e stendetela tra due fogli di carta forno a due centimetri di altezza . Ora , con un bicchiere da acqua, tagliate dei dischi che porrete a lievitare sopra 

una teglia, per altri 30 minuti,sempre in luogo tiepido.Intanto foderate il fondo di una 

pesante pentola di acciaio ( l'ideale sarebbe di ghisa) con della carta forno, bagnata e strizzata, e ungetela bene con burro e olio ev.Poneteci sopra alcuni dischi di pasta 

lievitati facendo in modo che resti abbastanza spazio tra loro ( crescono a dismisura ) . Ponete la pentola sul fuoco ( meglio la piastra elettrica o se usate il gas metteteci 

sopra una pietra refrattaria o un rompifiamma ) , versateci dentro un bicchiere da acqua pieno per 3/4, mettete il coperchio, aspettate che prenda il bollore e abbassate al minimo il fuoco. Fate cuocere per 30 minuti, passate poi i panini nel forno a 180°( che avrete acceso in precedenza) per 10 minuti.

Sono buoni per accompagnare sia confetture e creme, sia paté o creme al formaggio (...bene anche con salame o mortadella! ) 

dianella  barnocchi 

foligno 

PANE 56 BABA SALATO (6/10/01)   

ingredienti

farina gr 500 

patate 250 gr lessate e schiacciate

lievito 25 gr

2 uova

1 bicchiere di latte

100 gr di burro fuso

formaggio fontina o caciocavallo 200 gr

150 gr di salame

2 cucchiai di parmigiano

200 di prosciutto cotto

Impastare la farina con il lievito sciolto nel latte e 100 gr di burro, unire le 

patate e tutti gli altri ingredienti, tagliati a piccoli pezzi. 

Lasciare lievitare per circa 1 ora.

Rimpastare e mettere in una teglia a cerniera per ciambelle e far lievitare per circa 

2 ore.

Cuocere in forno caldo a 180° per circa 45 minuti.

Servire con affettati , ottimo con pure di melanzane.

PANE 57BRIOCHE ARROTOLATA RIPIENA (7/10/01)   

Non voglio pensare cosa sta succendo nel mondo, per calmarmi scrivo una ricetta , 

un salutone a tutti annaBRIOCHE ARROTOLATA RIPIENA

Ingredienti

Per 8 persone

Per la pasta brioche

350 g di farina 

150 g di burro

100g di acqua 

25 g d lievito di birra

1 cucchiaio di zucchero

4 uova

1 cucchiaino e ½ di sale

20 g di burro per imburrare

Per il ripieno

100 g di prosciutto cotto

100 g di mortadella

50 g di prosciutto crudo

5 sottilette

3 rossi d’uovo

sale e pepe

Preparare la pasta brioche lasciare riposare per 2 ore, deve raddoppiare il volume, 

coprirla con un tovagliolo infarinato e metterla in frigo 12 ore.

Preparare il ripieno tritare tutti gli ingredienti e amalgamarli con i rossi, salare 

e pepare.

Stendere la pasta in un grande rettangolo e dividere in 2 per il lungo.

Infilare un rettangolo nello stampo a rotolo bene imburrato, stendere al centro il 

ripieno e mettere sopra l’altro strato di pasta. Fare lievitare fino a quando il rotolo

 e perfettamente riempito. Far cuocere in forno a 180° per 45 minuti.

Fare raffreddare e sfilarlo dallo stampo.

Tagliare a fette e servire.

anna  urbani 

PANE 58 FOCACCIA ALL'UVA (7/10/01) 2 risposte 

Ingredienti

500 g pasta di pane

1kg di uva nera da vino

un rametto di rosmarino

4 cucchiai di olio

zucchero

Soffriggere il rametto di rosmarino nell’olio e unire alla di pasta di pane, amalgamare 

bene, dividere in due parti, stendere allo spessore di 1 cm. Mettere in una teglia unta 

di olio

Ricoprire con i chicchi di uva, ricoprire con l’altro disco e sigillare bene, 

bucherellare la superficie e cospargere di uva e spolverizzare con zucchero semolato. 

Cuocere per circa 40 minuti in forno 190° e lasciare intiepidire prima di servire.

anna  urbani 

roma 

 PANE 59 INTEGRALE CON CRUSCA E NOCI

Ingredienti

20 gr lievito di birra

500 gr farina integrale

400 gr acqua circa

50/100 gr crusca biologica

1 cucchiaio di malto raso

2 cucchiaio di burro (gr 30 circa)

2 cucchiaini di sale

50 gr latte in polvere

200 gr noci sgusciate e spezzate

In una ciotola sciogliere il lievito con quasi tutta l’acqua, poi unire il malto,

 il burro, il latte in polvere e la crusca ; unire un poco di farina, poi mettere

 il sale, amalgamare e far riposare qualche minuto. Controllare la consistenza ed

 unire eventualmente il resto dell’acqua mettendo la pasta sul tavolo. Lavorare 

4 - 5 minuti, poi rimetterla nella ciotola unta di burro, coprire con la pellicola 

e far riposare in luogo tiepido circa 1 ora.

Versare sul tavolo infarinato, schiacciare e spianare in ovale, cospargere con metà 

delle noci, raddoppiare, spianare di nuovo e cospargere con le rimanenti noci.

 Arrotolare a filone e tagliare a metà. Mettere la parte tagliata sul tavolo e

 fare una palla. Coprire a cupola e far riposare in luogo tiepido per 40 - 45 minuti.

 Incidere leggermente con una lametta, pennellare con uovo battuto e cuocere a 200° C 

per 30 - 40 minuti.

Le noci possono essere sostituite da uva sultanina, oppure si può fare usando sia le 

une che l’altra metà e metà.

Lavorare in fretta in senso rotatorio; se necessario infarinare le mani.

anna  urbani 

PANE 62: ENSAIMADA (9/10/01)   

Questo è un pane tipico di Maiorca.

Farina 500 g.

Zucchero 75 g.

Burro 50 g.

Lievito di birra 10 g.

Uova 2

Acqua 2 dl.

Olio e.v. 4 cucchiai

Sale 1 cucchiaino

Preparare la biga con 100 g. di farina il lievito e 1 dl di acqua e far lievitare 12-18 ore.

 Mettere in una ciotola capiente il resto della farina, le uova sbattute, 1 dl di acqua 

tiepida, il sale e lo zucchero. Aggiungere il lievito e impastare, aggiungendo l'olio

 un po' per volta. Dividere l'impasto in pezzi di circa 40 g.. Su un piano unto d'olio 

spianare le pagnottelle col matterello fino ad uno spessore di 1/2 cm; pennellare con 

burro fuso, ripiegare la pasta e stenderla di nuovo. Ripetere 3 volte. Dopo aver spianato 

la pasta per l'ultima volta,si rotola a forma di cilindro e si ripiega il rotolo a spirale.

 Coprire e far lievitare per 12 ore. Cuocere a 220 C per circa 20 min. 

mariella  di meglio 

napoli 

PANE 63: SPACCATELLA DI BERNALDA (9/10/01)   

Farina tipo 0 2,250 kg.

Acqua 1,2 l.

Lievito di birra 50 g.

Sale 2 cucchiai

Impastere tutti gli ingredienti per circa mezz'ora e lasciar riposare in luogo fresco per

 20 min. Suddividera l'impasto in in pezzi da circa 1/2 kg. Colpire con forza col taglio 

della mano la parte superiore delle pagnotte, in modo da imprimere un solco. Lasciar 

lievitare per 1 h.. Cuocere in forno a 200 c. per 50-60 min. 

mariella  di meglio 

napoli 

PANE 64: PANE FRANCESE AL LATTE (9/10/01) 1 risposta 

Per la biga:

Acqua 2 dl.

Lievito di birra 10 g.

Farina 300 g.

Impastare e far lievitare per almeno 12 h.

Impastare 400 g. di farina, 2 dl di latte tiepido 40 g. di burro 12 g. di sale, 

aggiungere la biga. Dare una forma rotonda all'impasto e far lievitare per 2 h.

Praticare un taglio al centro con le forbici. Pennellare con uovo sbattuto ed infornare. 

mariella  di meglio 

napoli 

PANE 65 - NAAN, PANE INDIANO (9/10/01)   

Ciao amici, forse non e' il momento più bello per dilettarci con i nostri manicaretti, ma forse ciò può aiutare a rendere la vita più piacevole in questi momenti...

PANE INDIANO (NAAN)

INGREDIENTI: 500 gr di farina 00, 300 gr di yogurt bianco, 1 cubetto di lievito di birra, 1 cucchiaio di zucchero, 70 gr di farina di cocco (facoltativa), acqua, sale.

PREPARAZIONE: Sciogliere il lievito in 1 bicchiere scarso di acqua tiepida con un cucchiaino di zucchero. Mettere la farina nell’impastatrice o su un piano da lavoro, aggiungere il lievito sciolto, lo yogurt, la farina di cocco e un cucchiaino di sale. Impastare il tutto, formare una palla e mettere a lievitare per un’ora. Prendere la palla e formare delle palline, stenderle con il matterello all’altezza di ½ centimetro circa, lasciar riposare sul piano infarinato per 10 minuti. Intanto, scaldare una piastra e ungerla pochissimo. Cuocere il pane su entrambi i lati per 2 minuti circa, facendo attenzione che non si scurisca troppo ed avendo premura di eliminare le bolle di aria, premendo delicatamente con una paletta di legno.

Si accompagna tipicamente con curry indiano, chutney ed altre salse, ma e’ squisito anche con i nostri salumi e formaggi, un po’ come la piadina. E’ quasi sempre un successo. CIAO

Elena  Di Giovanni 

Macerata 

PANE-66 PANE DI BERGAMO (9/10/01) 

non credo che abbia nulla a che vedere con Bergamo.Si è trattato solo di

 ispirazione...

ingredienti

800 gr di farina 00

350gr di radicchio

200 gr di mandorle tostate sminuzzate grossolanamente

latte tiepido q.b.

lievito di birra 40 gr

sale 3 cucchiaini rasi

Preparare con 100gr di farina,il lievito ed un po' di latte tiepido una pastella molto

 morbida.

Fare riposare per una nottata intera in luogo tiepido.

L'indomani,unire alla pastella tutti gli altri ingredienti AD ESCLUSIONE DELLE FOGLIE DI

 RADICCHIO e delle MANDORLE.

Lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto un po' sostenuto,ma elastico.

Fare lievitare per un paio di ore circa.

Riprendere l'impasto,sgonfiarlo e su di un piano bene infarinato stenderlo,ricavandone 

piu' sfoglie dello spessore di circa 3 cm e della larghezza di circa 10 cm.

Cospargervi sopra le mandorle tostate e sminuzzate e porvi qualche foglia di radicchio.

Arrotolare ciascuna sfoglietta su se stessa.

Fare lievitare per latre due ore circa.

Preriscaldare il forno a 200° circa ed infornare i rotolini.

far cuocere fino al raggiungimento di una bella colorazione dorata.

roberto  potito 

roma 

 PANE-67 PANINI DELLE CINQUE (9/10/01)   

Si tratta di una ricettina molto semplice.Si ottengono dei panini morbidi da consumare con un buon tè.

ingredienti

600gr di farina 00 opp. manitoba

4 bustine di te'poss.aromatizzato al limone

latte tiepido q.b.

150 gr di burro molto morbido

100 gr di zucchero di canna

35 gr di lievito di birra

Con 100 gr di farina,il lievito ed un po' di latte tiepido,preparate un panetto morbido,ma non molle.

Fate riposare per circa 1 ora al riparo dalle nefaste correnti d'aria.

Nel frattempo,scaldare alla temperatura di circa 50° una tazza di latte e lasciare in infusione le bustine di tè per circa 15 minuti.

Sgonfiare il panetto ed aggiungere tutti gli altri ingredienti.

Lavorare fino ad ottenere un impasto morbido, ma elastico.

Formate dei panini di piccola pezzatura (max 60 gr cadauno).

Fate lievitare per circa 1 ora e trenta.

Spennellare la superficie dei panini, a lievitazione avvenuta, con dell'uovo e tre cucchiaini di zucchero sbattuti insieme.

Infornare a 180° fino al raggiungimento di una bella colorazione dorata.

roberto  potito 

roma 

PANE 68 - ALLA ROSA CANINA (10/10/01)   

Pane alla rosa canina

I frutti di rosa canina si possono reperire nelle erboristerie, oppure, se vi capita di fare una passeggiata nei pressi di un bosco, in questo periodo si

trovano facilmente. Io li prendo alle prime gelate, quando si ammorbidiscono un po'.

Se poi volete un pane ancora piu' profumato, potete utilizzare, in aggiunta ai frutti, le bustine di infuso alla rosa canina per aromatizzare l'acqua che utilizzerete nell'impasto. In questo modo il pane prende anche un colore particolare.

Ingredienti

150 g di farina Manitoba

200 g di farina integrale di grano tenero

50 g di tritello di frumento

100 g di farina d'avena

1 bustina di lievito di birra secco

50 g di frutti di rosa canina tagliati a pezzetti

350 ml circa di acqua

2 cucchiaini di zucchero

mezzo cucchiaio di sale

latte per pennellare la superficie

poca crusca per la placca

Impastate tutti gli ingredienti nell'impastatrice, e fate lievitare l'impasto coperto per 45 minuti, dopodiche' sgonfiatelo e formate due pagnotte che disporrete sulla placca del forno cosparsa di crusca. Incidete a croce le pagnotte, pennellatele con il latte e fate lievitare altri 20 minuti.

Preriscaldate il forno a 190 gradi e cuocete il pane.

Daniela  Masina 

Roma 

 PANE 69 - AL COCCO (10/10/01)   

Ingredienti

400 g di farina Manitoba

100 g di farina integrale di grano tenero

1 bustina di lievito di birra secco

150 g di fiocchi di cocco (cocco disidratato, si trova al supermercato)

250 ml di latte

40 g di burro fuso

1 uovo

50 g di zucchero

latte per pennellare la superficie

Preparate l'impasto riunendo tutti gli ingredienti nell'impastatrice, e lavorandolo a lungo. Fate lievitare l'impasto coperto per mezz'ora, dopodiche' formate due pagnottine che lascerete lievitare, direttamente sulla placca imburrata, per mezz'ora ancora. A lievitazione ultimata pennellate la superficie con il latte e infornate le pagnottine in forno preriscaldato a 180 gradi finche' saranno ben dorate.

Daniela  Masina 

Roma 

PAN DE MEJ

Ingredienti:

farina bianca 150 gr - farina gialla a grana grossa 150 gr -

 farina gialla a grana fine 150 gr - zucchero semolato 150 gr - burro 150 gr 

- uova intere 3 - lievito di birra 15 gr - fiori di sambuco secchi 2 cucchiai

· zucchero a velo, latte, sale. 

Setacciare sulla spianatoia le tre farine, fare la fontana e rompervi le uova. Unire il burro morbido, un cucchiaio di fiori di sambuco, lo zucchero, una presa di sale e il 

lievito sciolto in poco latte tiepido. Impastare tutto con cura per 

ottenere una pasta di media consistenza; se occorre aggiungere ancora un poco 

di latte. Formare una palla, metterla in una zuppiera, coprirla e lasciarla 

lievitare in un luogo tiepido. Ungere e infarinare una placca da forno. Dopo 

la lievitazione, rimettere sulla spianatoia la pasta, lavorarla velocemente e 

formare dei panini rotondi e schiacciati, del diametro di circa 10 cm. Metterli 

sulla placca, distanziati tra loro. Coprire e far ancora lievitare per mezz'ora.

 Accendere il forno a 190°. Passata la mezz'ora, cospargere i panini con poco

 zucchero a velo e i fiori di sambuco, infornare e cuocere per 30 minuti. S

i servono freddi, secondo la tradizione accompagnati da panna liquida o appena

 appena montata.

Paola  Sambruna 

Lacchiarella

 PANELLO CON L’UVA – GIGLIOLA MASI

Io con la pasta di pane ci faccio il "PANELLO CON L'UVA" un dolce toscano molto saporito

DOSI x 4 persone

400 gr di pasta di pane già lievitata

olio d'oliva

qualche foglia di rosmarino

chicchi d'uva nera

gherigli di noci spezzettati(facoltativi)

Soffriggete il rosmarino in 4 cucchiai di olio, fatelo raffreddare.

Fate un incavo nella pasta, versatevi l'olio passandolo x un colino ed impastate bene il tutto.Stendete la pasta in una teglia oleata ad uno spessore di un centrimeto scarso.

Distribuite gli acini di uva ben lavati, premendoli nella pasta senza romperli, insieme alle noci. Infornate per una mezz'oretta.

Se la parte superiore dovesse colorire troppo mettete un foglio di carta oleata.

Lasciate freddare il panello e servite.

Buon appetito

ciao

Altri consigli – Daniela Masina

Anch'io faccio spesso il panello con l'uva, preferibilmente con uva da vino. Faccio una piccola aggiunta: prima di mettere gli acini sulla pasta, ci verso su un filino d'olio, un poco di zucchero semolato e "massaggio" bene con le mani. Dopodiche' metto gli acini.

Che buono!! 
IL PANE BIANCO (INIZIANO LEZIONI COQUINARIA)

In questa prima lezione parleremo dei panini fatti di farina bianca, con aggiunta di latte. Sono dei panini morbidi, molto buoni, che possono essere preparati nel forno di casa, poi congelati e scaldati all'evenienza. Li trovo una comodità incredibile da tenere in freezer.

I panini bianchi  - di Laura Romboli (Lezioni su Coquinaria)

Impastate g. 500 di farina per pane (in commercio se ne trovano di varie marche), con ml. 200 di acqua, ml. 100 latte fresco intero in cui avrete sciolto 35/40 grammi di lievito di birra fresco, 3 cucchiai di olio extravergine di oliva, un pizzico di sale.  Si forgiano poi i panini. Prendendo con la mano sinistra l'impasto e tirandolo con la mano destra si formerà un rettangolo. 

Per forgiare il panino si arrotolerà poi l'impasto partendo dalla parte stretta.  Il panino così formato verrà messo sulla placca del forno coperta da carta forno.  Per formare dei panini ad elica, si prende la pasta e si forma un serpentello come per gli gnocchi. 

Si mette poi un dito a metà lunghezza e si ripiega il serpente formando una "u". 

Arrotolando due volte su se stessi i due lembi del serpente di formerà un panino grazioso. 

In alternativa il serpentello potrà essere annodato. Od intrecciato. I panini si fanno lievitare poi per almeno un'ora e si mettono in forno a 200°C per 10/15 minuti fino a quando non saranno ben dorati.

LA SCHIACCIATA ALL'OLIO

La schiacciata all'olio, o focaccia, è uno degli stuzzichini più apprezzati ovunque. E' deliziosa calda o fredda, da sola o farcita. 

Quella di Laura è particolarmente buona e lei ci insegna a farla con una serie di foto che ci accompagnano nel cammino.

La schiacciata all'olio – di  Laura Romboli – (Lezioni Coquinaria)

Impastate g. 500 di farina per pane (in commercio se ne trovano di varie marche), con ml. 200 di acqua, ml. 100 latte fresco intero in cui avrete sciolto 35/40 grammi di lievito di birra fresco, 3 cucchiai di olio extravergine di oliva, un pizzico di sale. 

Formare una palla e lasciar lievitare un'oretta. 

Si mette poi un foglio di carta forno su una teglia e si aggiunge abbondante olio extravergine di oliva. 

L'impasto viene steso sulla carta con le mani, schiacciando più volte e cercando contemporaneamente di allargarlo. 

Si rovescia poi l'impasto in modo che la parte una venga un superficie.  

Si continua a schiacciare fino a quando l'impasto non è divenuto grande quasi quanto la teglia. Si mette qualche chicco di sale grosso in superficie e si pone a lievitare per una mezz'oretta (o un po' di più se la temperatura ambiente non è molto calda) e poi in forno ventilato per una ventina di minuti a 190-200°C.

PASTA PER BRIOCHE

Diluite 10-12 g di lievito di birra in poco latte tiepido e incorporatevi 100 g di farina fino ad ottenere un impasto morbido. 

Fate una palla, incidetela a croce, copritela con un panno di lana e fatela lievitare in luogo tiepido fin quando l’impasto sarà raddoppiato di volume. 

Impastate 300 g di farina 00 e 100 g di farina di grano duro con 3 uova e lavorate energicamente l’impasto incorporando una alla volta altre 3 uova e 10 g di zucchero diluito in poco latte. Quando l’impasto risulterà liscio ed elastico incorporatevi 250 g di burro morbido a pezzetti e il primo impasto lievitato. 

Formate nuovamente una palla, copritela e lasciatela lievitare per almeno 5 ore, infine schiacciatela con i pugni piegatela e ripiegatela con delicatezza, poi raccoglietela di nuovo a palla. Lasciatela lievitare per altre 4/5 ore. 

questo punto la pasta brioche è pronta per l’uso ma si può anche conservare in frigo per 12 ore.

Prima di utilizzarla lavoratela il meno possibile per non sciupare la lievitazione

BRIOCHE A CORONA

Formate con la pasta una palla e schiacciatela. 

Praticate con le dita un foro nel centro e, facendo girare la pasta attorno al foro, ricavate una ciambella.

Posate la ciambella su una placca da forno , coprite con un canovaccio e lasciate lievitare finché il volume sarà aumentato di 1/3. Praticate delle leggere incisioni sulla superficie, pennellatela con l’uovo sbattuto e passate in forno preriscaldato a 190° per 25-30minuti.

PICCOLE BRIOCHE

Ricavate dalla pasta delle palline poco più grosse di una noce e altrettanti grandi come un chicco d’uva. Disponete i pezzi più grossi, un po’ distanti uno d’altro, su una placca foderato di carta forno e appoggiate, premendo un poco, sulla sommità di ciascuno, una pallina piccola. Lasciate gonfiare le piccole brioche di 1/3 del loro volume, spennellatele con l’uovo sbattuto e cuocetele in forno preriscaldato a 220° per 15 minuti e a 200° per altri 10 minuti. Io ho usato la teglia per i muffins imburrata e infarinata.

CASATIELLO NAPOLETANO (LEZIONI COQUINARIA)

A Napoli questo rustico non manca mai sulla tavola il giorno di Pasqua, ma essendo un po’ pesantuccio, non si riesce a mangiarne molto, per cui è diventato il pasto tradizionale della Pasquetta fuori porta. La tradizione vuole che il casatiello sia pesante e anche un po’ difficile da digerire, infatti a Napoli ad una persona dal carattere “poco sopportabile” si dice “…sì pproprio ‘nù casatiello!”

Ingredienti: 600g di farina, 50g lievito di birra, 225g di sugna, pecorino e parmigiano grattugiati, 100g di salame napoletano, 150g di provolone semipiccante, 6 uova, sale, pepe nero in abbondanza.

Intridete la farina con 50g di sugna, il lievito, il sale e tanta acqua tiepida, fino ad ottenere una pasta piuttosto morbida, che lavorerete per almeno una decina di minuti (oppure mettete tutti gli ingredienti nell’impastatrice, che viene anche meglio e si risparmia un sacco di fatica). Mettete a lievitare la pasta in un luogo tiepido, in una terrina coperta da un panno.

Quando la pasta sarà ben cresciuta, dopo circa un’ora e mezza, mettetela sul tavolo, sgonfiatela con le mani e stendetela fino allo spessore di un cm. A questo punto spalmatela con un po’ di sugna e cospargetela con il pepe e i formaggi grattugiati, piegate in 2 la pasta, ungetela di nuovo e ripiegatela, ripetendo questa operazione finchè avrete sugna. (Prendete un pezzetto di pasta grande quanto un panino e mettetelo DA parte). Con l’ultima spalmata di sugna aggiungete il salame ed il provolone tagliato a dadini ed arrotolate la pasta formando un bastone che sistemerete in un ruoto col buco, unto e infarinato, unendolo alle estremità. Lasciatelo lievitare per almeno 3 ore.

Quando il casatiello sarà lievitato, sistematevi sopra le uova crude, col guscio ben lavato, con la punta rivolta verso il centro dello stampo; con la pasta tenuta DA parte formate 12 bastoncini grossi come dei grissini, che sistemerete a croce sulle uova per fissarle alla pasta.

Infornatelo in forno quasi tiepido e fatelo cuocere mantenendo 180° per almeno un’ora o fino a che sarà ben colorito e se ne sentirà il profumo per tutta la casa. Si può lucidare la superficie con un uovo, ma non è obbligatorio, anche se viene più bello.

Si seve accompagnato a ricotta salata, fave fresche (crude) e salame, come antipasto.

CRESCENTA AL PROSCIUTTO (Coquinaria) 

500 g. di farina 00

250 g. circa di acqua

1 cubetto di lievito di birra

50 g. di strutto

1 pizzico generoso di sale

un pizzico piccolo di sale

150/ 200 g. di prosciutto crudo tritato non troppo fine

Amalgamare tutti gli ingredienti e lavorare la pasta, poi metterla in una ciotola capiente, coprirla e far lievitare per un' ora circa. Stendere la pasta con le mani e senza lavorarla in una ruola rettangolare, fino ad uno spessore di 2 dita scarse, poi con una lametta fare dei tagli a losanga sulla superficie. 

Far lievitare un'altra ora.

Cuocere in forno a 200° per circa 45'

TIGELLE – LEZIONI DI COQUINARIA

Per 1kg. di farina 0, occorrono 2 cubetti di lievito di birra, da sciogliere nel latte tiepido, due dita di olio e.v. in un bicchiere, una presa di sale. Non chiedetemi quanto latte ci vuole, io vado a occhio, ma prometto che la prossima volta che le faccio uso il misurino. La pasta deve avere una consistenza morbida, che si ottiene lavorandola a lungo e aggiungendo di tanto in tanto ancora latte. Una volta formato l'impasto, metterlo in un cellophane per alimenti, avvolgerlo in un panno di lana e metterlo al caldo a lievitare. Io in inverno lo metto direttamente sul termosifone. Quando la pasta sarà lievitata, prendere dalla massa una pallina d'impasto e stenderla leggermente col mattarello per darle la misura voluta, che dipende dal tipo di stampi che avete. Man mano che stendete le crescente, mettetele sul tagliere, coperte da un altro cellophane, in modo che non si secchino e che avvenga un'altra lievitazione. Quando avrete finito l'impasto sarà giunto il momento di passare alla cottura.

A questo punto mi pare opportuno parlare dei ferri. Non usate la tigelliera, cioè quella sorta di mega tostapane fatto di due piastre in terra refrattaria, comprime troppo l'impasto e le crescente non gonfiano. Una volta si usavano i ferri neri di ghisa, quelli che si adoperano anche per i necci, ma oggi vanno benissimo quelli con le forme delle crescente preformate. Possono essere a 3, 4, o più crescente, ma l'importante è che siano belli pesanti. I migliori sono quelli con le due torri impresse sopra. Scaldate bene i ferri. Quando saranno della giusta temperatura, prendendo una nocciolina d'impasto e facendola scorrere sul ferro, dovrà diventare dorata. Se rimane bianca, il ferro è ancora freddo, se si brucia abbassate la fiamma. Fate cuocere le crescente da un lato, poi girate i ferri per cuocere l'altra parte. Tenete presente che il lato che si cuoce per primo continuerà la cottura anche dopo aver girato gli stampi, quindi tenetelo un po' indietro, altrimenti si seccherà troppo. Le prime volte le crescente si bruceranno, oppure rimarranno crude all'interno: non preoccupatevi e perseverate.

GRISSINI AL ROSMARINO – Coquinaria lezioni

ingredienti: 

500 gr. farina 00

250/280 gr. acqua

15 gr. lievito di birra

8 gr. di sale

3 cucchiai di olio di oliva

1 cucchiaio raso di malto d'orzo

farina di semola di grano duro

altro olio per pennellare

origano (al posto puoi mettere il peperoncino o semi di papavero o....)

Amalgama gli ingredienti ed impasta per 8/10 minuti. L'impasto deve essere non troppo morbido.

Fare un filone e stenderlo in un rettangolo di circa 40 cm. per 10 cm. mantenendo la forma piu' regolare possibile, appoggiandolo su uno strato di farina di semola di grano duro, pennellare abbondantemente con olio di oliva la superficie compresi i lati e ricospargere il tutto con altra semola.

Coprire a campana e far lievitare 50/60 minuti.

Con un coltello tagliare dal lato corto dei bastoncini larghi circa un dito ed assottigliarli con le dita delicatamente. Disporli sulla teglia un poco distanziati. Mettere subito in forno a 200° per 15/18 minuti.

Puoi gustarli sia caldi che freddi.

LIEVITO NATURALE – Lezioni Coquinaria

In una terrina versa 100 gr. di acqua con dentro sciolto un grammo di lievito ,si proprio un grammo, impasta con la farina coprila con un telo e lascia riposare in luogo tiepido fino al mattino successivo dovrebbe aver lievitato. A questo punto a te la scelta,se hai del tempo prosegui senza aggiunta di lievito,altrimenti fai come cercherò di spiegarti. Per ogni kg. di impasto mescola 400gr. di acqua 15 gr. di lievito di birra e 600 gr. di farina (all’incirca), lavori il tutto rendendo l’impasto non appiccicoso e non troppo molle né troppo duro,fai lievitare facendo raddoppiare la massa,con l’impasto dai forma a dei filoncini,la grandezza dipende da te.Li copri con un telo leggermente umido e fai lievitare finchè raddoppia di volume e si formano delle bolle ,non temere se i filoncini si allargano,non avere fretta.Nel frattempo hai portato il forno a 230°C ,inforni e la cottura dura all’incirca 30 minuti,comunque la crosta deve diventare dorata.Mi auguro che ti riesca fin dalla prima volta,in questo caso saresti veramente brava,sembra facile…mi raccomando di non fare come me,che il più delle volte mi dimentico di avere il pane in forno e ,,,cosa avviene? Non dimenticare di prendere un pezzo di impasto ,avvolgerlo in una salvietta umida e conservalo in luogo fresco per la prossima volta. 

PANCARRE' di Laura_Romboli - Coquinaria 

g. 500/600 di farina

g. 100 di latte

g. 200 di acqua

g. 50 di miele

g. 50 di burro morbido

un panetto e mezzo di lievito di birra 

sale

Sciogliere il lievito nell'acqua tiepida e lavorare insieme tutti gli ingredienti. Quando si sarà formata una bella palla metterla nello stampo da plum cake e lasciarla lievitare per un'oretta coperto da un panno.

Mettere in forno a 200°C nel ventilato. Dopo 7/8 minuti abbassare la temperatura a 170°C. Cuocere per un'ora complessiva.

Questa la ricetta originale.

Nota di Rossanina: Io ho provato con del lievito liofilizzato (una bustina e mezzo) perché ero curiosa ma non avevo in casa quello fresco: risultato eccellente.

Mi è un po' abbassato ai lati quando ho ridotto la temperatura del forno, ma forse perché ho anticipato un po' i tempi... Da provare e gustare.

PANE A CIAMBELLA di Laura_Romboli - Coquinaria

Ingredienti: 

200 gr. latte 

200 gr. acqua

2 panetti lievito di birra

1/2 busta scarsa di pancetta arrotolata 

gr.160 di parmigiano grattugiato

1 cucchiaio da minestra di strutto di maiale

500-600 gr. di farina, poi dipende sempre dalla consistenza dell'impasto 

Il tutto è lievitato per 4 ore abbondanti.

E poi in forno per circa 1 ora.

La parte superiore l'ho spennellata con tuorlo e latte, ma Armando dice che la parte superiore era un pò amarognola (per lui, non per me) quindi forse meglio lasciare tutto al naturale ?!?! 

PANE AL FINOCCHIETTO di Anna Amalia - Coquinaria

 Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

20 g semi di finocchio

2 bicchieri di birra

sale fino

la buccia grattugiata di un'arancia 

Mettete a fontana la farina sul tavolo. 

Sciogliete il lievito in acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di zucchero e il sale a piacere e versatelo al centro della fontana, e cominciate ad impastare aiutandovi con la birra. Piano piano incorporate i semi di finocchio e la buccia d'arancia.

Quando l'impasto sarà compatto dategli la forma voluta e infornate per circa 20-30 minuti in forno preriscaldato, dopo aver atteso la solita lievitazione.

PANE AL MIELE di Anna Amalia - coquinaria

Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

5 cucchiai di miele

2 bicchieri di panna acida

sale fino

un cucchiaino di zucchero 

acqua tiepida

In un bicchiere di acqua tiepida sciogliete il lievito e lo zucchero.

Fate intiepidire la panna e mescolatela con il miele e un pizzico di sale, e amalgamatela con un quarto circa della farina a disposizione. Lavorate bene il panetto, poi incorporatevi il resto della farina e il bicchiere di lievito sciolto in acqua.

Ottenuto un impasto abbastanza morbido, se necessario aggiungete acqua tiepida, dovete impegnare tutte le vostre forze, perché lo si deve lavorare bene, per almeno una ventina di minuti.

Fate riposare, coperto, per circa mezz'ora.

Mettete a questo punto l'impasto ottenuto, nelle forme desiderate, in una terrina unta, coprite con un panno e fate lievitare fino a che raddoppia il volume.

Mettete in forno a temperatura massima per i primi 20 minuti, e poi abbassate la fiamma e fate cuocere per mezz'ora.

Appena sfornato, ancora bollente, spennellate con il miele liquido e cospargete di zucchero semolato.

PANE ALLE CIPOLLE di Anna Amalia - Coquinaria

Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

sale fino

un pizzico di zucchero 

una cipolla tagliata a lamelle sottilissime 

acqua tiepida

Mettete a fontana la farina sul tavolo. 

Sciogliete il lievito in acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di zucchero e il sale a piacere e versatelo al centro della fontana, e cominciate ad impastare aiutandovi con altra acqua tiepida. Ottenuto un impasto abbastanza morbido, dovete impegnare tutte le vostre forze, perché lo si deve lavorare bene, per almeno una ventina di minuti. A metà di questa operazione, aggiungete la cipolla, e continuate a impastare

A questo punto, la pasta di pane è pronta e lo potrete verificare tagliandola con un coltello. Se nell'impasto vi sono delle bollicine piuttosto fitte, e l'impasto è omogeneo, è veramente pronta. Disponete la pasta di pane in una terrina infarinata coprite con un panno e tenete in luogo tiepido per 2-3 ore.

Quando la pasta avrà raddoppiato il suo volume potrete prenderla con le mani inumidite e darle la forma che volete (pagnotta, filone, ecc)

Disponete sulla superficie delle rondelle di cipolla a mo' di decorazione.

Infornatela nel forno (elettrico o a gas o ancora meglio a legna) preriscaldato, e fatelo cuocere finché la crosta non avrà raggiunto il colore e la croccantezza tipici del pane

PANE ALLE OLIVE di Anna Amalia - Coquinaria

Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

sale fino

un pizzico di zucchero 

una manciata di olive nere snocciolate 

acqua tiepida

Mettete a fontana la farina sul tavolo. 

Sciogliete il lievito in acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di zucchero e il sale a piacere e versatelo al centro della fontana, e cominciate ad impastare aiutandovi con altra acqua tiepida. Ottenuto un impasto abbastanza morbido, dovete impegnare tutte le vostre forze, perché lo si deve lavorare bene, per almeno una ventina di minuti. A metà di questa operazione, aggiungete le olive snocciolate tagliate a pezzetti, e continuate a impastare.

A questo punto, la pasta di pane è pronta e lo potrete verificare tagliandola con un coltello. Se nell'impasto vi sono delle bollicine piuttosto fitte, e l'impasto è omogeneo, è veramente pronta.

Disponete la pasta di pane in una terrina infarinata coprite con un panno e tenete in luogo tiepido per 2-3 ore.

Quando la pasta avrà raddoppiato il suo volume potrete prenderla con le mani inumidite e darle la forma che volete (pagnotta, filone, ecc)

Disponete sulla superficie delle rondelle di cipolla a mo' di decorazione e qualche oliva intera snocciolata.

Infornatela nel forno (elettrico o a gas o ancora meglio a legna) preriscaldato, e fatelo cuocere finché la crosta non avrà raggiunto il colore e la croccantezza tipici del pane

PANE AROMATICO di Anna Amalia - Coquinaria

ingredienti

500 kg farina

15 g lievito di birra

50 g di strutto

2 uova

1 bicchiere di latte

prezzemolo tritato

rosmarino

sale fino

un cucchiaino di zucchero 

acqua tiepida

Mettete a fontana la farina sul tavolo.

Sciogliete il lievito in acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di zucchero e il sale a e versatelo al centro della fontana, e cominciate ad impastare aiutandovi con altra acqua tiepida, aggiungete le spezie, lo strutto gli albumi e il latte.

Ottenuto un impasto abbastanza morbido, dovete impegnare tutte le vostre forze, perché lo si deve lavorare bene, per almeno una ventina di minuti.

Disponete ora l'impasto in una teglia, spennellate la superficie con il tuorlo e infornate a forno preriscaldato a temperatura media e cuocete fino a che la crosta non diventi croccante e dorata.

AZZIMO INTEGRALE di Laura_Romboli - Coquinaria

Ingredienti

300 gr farina bianca 00

150 gr farina integrale

300 gr acqua

Olio di oliva

Preparazione 

35-40 minuti

Lievitazione 60 minuti

Cottura 

20 minuti

Setacciare le farine e miscelarle sulla spianatoia , disporr la farina a fontana ed aggiungere l'acqua tiepida

lavorare la pasta per 20 minuti e lasciarla riposare per un'ora

Poi stendere la pasta con il mattarello fino allo spessore di 1/2 centimetro .

Mettere la pasta su una teglia con carta forno e pennellare la superficie con un po' di olio di oliva.

Cuocere in forno per 20 minuti a 250 gradi 

Per una cottura uniforme su entrambi i lati si consiglia di girare il pane dopo 10 minuti.

PANE COMUNE di Anna Amalia - Coquinaria

Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

sale fino

un pizzico di zucchero 

acqua tiepida

Mettete a fontana la farina sul tavolo. La tradizione vorrebbe che si impastasse il pane in uno speciale contenitore di legno, che nel nostro dialetto si chiama "fazzatora", ma non è indispensabile, specie se la quantità di farina non è eccessiva. Se però è più di un chilo o due, conviene impastare il tutto in un contenitore pulito, magari di plastica, di acciaio, che possa contenere l'impasto e permettere la permanenza per la lievitazione (quindi niente alluminio).

Sciogliete il lievito in acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di zucchero e il sale a piacere (i toscani non lo usano, noi si) e versatelo al centro della fontana, e cominciate ad impastare aiutandovi con altra acqua tiepida.

Ottenuto un impasto abbastanza morbido, dovete impegnare tutte le vostre forze, perché lo si deve lavorare bene, per almeno una ventina di minuti.

A questo punto, la pasta di pane è pronta e lo potrete verificare tagliandola con un coltello. Se nell'impasto vi sono delle bollicine piuttosto fitte, e l'impasto è omogeneo, è veramente pronta. Disponete la pasta di pane in una terrina infarinata (o nella stessa fazzatora) coprite con un panno e tenete in luogo tiepido per 2-3 ore.

Quando la pasta avrà raddoppiato il suo volume potrete prenderla con le mani inumidite e darle la forma che volete (pagnotta, filone, ecc).

Infornatela nel forno (elettrico o a gas o ancora meglio a legna) preriscaldato, e fatelo cuocere finché la crosta non avrà raggiunto il colore e la croccantezza tipici del pane.

PANE INTEGRALE di Anna Amalia - Coquinaria

Ingredienti.

1,5 kg di crusca

300 g farina

15 g lievito di birra

300 g margarina

sale fino

50 g di zucchero 

latte

Setacciate insieme le due farine con lo zucchero e il sale, quando le avrete setacciate formate una fontana e al centro unite il lievito a pezzetti e la margarina, anch'essa a pezzetti e a temperatura ambiente.Con la punta della dita, amalgamate con il latte tiepido il lievito e la margarina, quindi man mano impastate la farina, sempre aggiungendo un po' di latte tiepido, fino ad ottenere la solita consistenza. 

PANINA CON I CICCIOLI di Rossanina - Coquinaria

500 g. pasta da pane

un pezzo di pancetta fresca pittosto grassa (un etto circa)

sale

pepe

Tagliate la pancetta a pezzotti medio-piccoli. 

Mettetela in un tegame e ponetelo su fuoco basso. Lasciate sciogliere il grasso. Mettete tutto il contenuto del tegame in una ciotola con la pasta di pane, il sale e il pepe.

Mescolate bene fino a quando la pasta avrà ben assorbito il grasso.

Forgiate una pagnotta (oppure nella versione modernizzata una schiacciata) e mettetela a lievitare per un'oretta.

Ponete poi la pagnotta o la schiacciata in forno a 200°C e cuocete per 40 minuti la pagnotta, per 20 la schiacciata.

PANINI AL LATTE  - 1 – Coquinaria lezioni 

Questi panini si prestano bene a essere tagliati a metà e imbottiti di prosciutto, formaggio o altro.

Per 40 panini:

Kg. 1 farina da pane

25 g di lievito di birra fresco

5 dl di latte

2 cte sale

125g. zucchero

250 g burro ammorbidito

2 uova leggermente sbattute

uovo leggermente sbattuto per spennellare

Stemperate il lievito nel latte tiepido e lasciatelo da parte finché spumeggerà, circa 10 minuti. Setacciate la farina con il sale in una terrina, fate la fontana e versatevi il lievito, lo zucchero, le uova e il latte freddo. Mescolate fino a ottenere una pasta omogenea, che lavorerete su una spianatoia infarinata finché sarà liscia ed elastica (circa 10 minuti). Incorporatevi il burro in modo uniforme e rimettetela nella terrina.

Coprite e lasciate lievitare la pasta finché sarà più che triplicata di volume, per 3-4 ore a temperatura ambiente o un’intera notte nel frigorifero.

Rompete la pasta e lasciatela lievitare di nuovo per 1 ora e mezzo-2, finché sarà raddoppiata ancora una volta di volume, poi dividetela in pezzetti di circa 45 g l’uno. Modellateli a ovale o a palla e metteteli sopra lastre da forno infarinate per l’ultima lievitatura di 20-30 minuti.

Cuocete i panini nel forno preriscaldato a 180°C per circa 30 minuti, finché saranno dorati.

Aggiungo io: subito prima d’infornare spennellare con uovo intero e po’ d’acqua.

Naturalmente avrete capito che questa ricetta non è farina del mio sacco.

Fabio

P.S. Dimenticavo! Non abbiate timore a farli lievitare nell’ultima lievitatura. I miei panini erano lievitati con lievito naturale.

PANINI AL LATTE di Anna Amalia - Coquinaria

Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

300 g burro

4 uova

300 g latte

150 g panna

sale fino

un pizzico di zucchero 

Sciogliete il burro a bagnomaria. In mezzo bicchiere di latte sciogliete il lievito. Disponete la farina a fontana e unitevi il burro fuso, il lievito sciolto, le uova e un pizzico di sale e un cucchiaino di zucchero.

Impastate bene aiutandovi con il latte e la panna. 

Lavorate bene, fino ad avere un impasto omogeneo e morbido. Dividete l'impasto in piccoli panetti a forma allungata, disponeteli su una superficie di legno o su di un panno infarinato, copriteli e fateli lievitare fino a che il volume aumento di un terzo. 

Incideteli sul dorso nel senso della lunghezza con dei taglietti obliqui e infornateli a calore medio.

PANINI ALL'OLIO di Anna Amalia  - Coquinaria

Ingredienti.

1 kg farina

30 g lievito di birra

1 bicchiere di olio

4 uova

latte

sale fino

un pizzico di zucchero 

In mezzo bicchiere di latte sciogliete il lievito. Disponete la farina a fontana e unitevi il burro fuso il lievito sciolto, le uova e un pizzico di sale e un cucchiaino di zucchero.

Impastate bene aiutandovi con l'olio. 

Lavorate bene, fino ad avere un impasto omogeneo e morbido. Dividete l'impasto in piccoli panetti a forma allungata, disponeteli su una superficie di legno o su di un panno infarinato, copriteli e fateli lievitare fino a che il volume aumento di un terzo. 

Incideteli sul dorso nel senso della lunghezza con dei taglietti obliqui e infornateli a calore medio. 

PASTA DA PIZZA  - Lezioni Coquinaria

qualche tempo fa ho fatto addirittura un corso, con un pizzettaro (in italiano pizzettaio?) napoletano D.O.C.

I segreti, diceva lui, sono 2: 

innanzitutto il tempo: per fare una buona pizza devi far sì che le lievitazioni avvengano a dovere ("se non avete tempo, fate la pastasciutta") e il secondo segreto è utilizzare al posto della comune farina 0 una miscela 50% e 50% di farina e manitoba, perchè permette una buona lievitazione anche con poco lievito di birra, che dà quel saporetto un pò bleach.

Allora, innanzitutto devi mettere nella terrina dove lavorerai l'impasto per prima l'acqua, ben tiepida, diciamo 400-450 millilitri, con sciolto dentro circa 1/3 di cubetto di lievito, ovviamente fresco; aggiungi 4 cucchiai di olio extrav. e comincia ad unire la miscela di farina a cucchiaiate, utilizzando una forchetta; verso la metà, quando la pasta è diventata ben collosa, aggiungi anche un cucchiaino di sale. 

Quando cominci ad avere difficoltà a girare con la forchetta, trasferisci l'impasto sul tavolo e unisci altra farina, quanta ne prende (in tutto sarà circa 7 etti) per avere un impasto morbido, non appiccicoso (come il "lobo dell'orecchio").

Fatto questo, metti la palla nella terrina unta, coprila con un panno bagnato e mettila nel classico luogo caldo della casa, dove la lascerai tranquilla per un paio d'ore.

Trascorso il tempo, riprenderai la palla, la lavorerai ancora un pò sul tavolo, la dividerai a metà e comincerai a stendere la pallona con le mani nella teglia abbondantemente oliata. All'inizio la pasta si ribellerà, ma tu insisti a pigiare con le mani, finchè vedrai che non fai più nessun passo avanti; allora pigli la teglia e la lasci nel luogo caldo, coperta con il panno solito per circa 40 minuti; quando la riprenderai sarà diventata più ragionevole e potrai finire di stenderla nella teglia.

Prepara una scatola di pelati schiacciati con la forchetta, unisci un bel giro d'olio, sale e origano o basilico e amalgama bene.

Distribuisci il tutto sulla pizza e aspetta qualche minuto ancora prima di metterla in forno.

Il forno sarà ben caldo (200-220°) e la metterai nella parte più bassa (dipende però dal forno), dove la lascerai per 15 minuti circa. 

La tiri fuori, metti la mozzarella (preventivamente tagliata e lasciata colare per un pò) e riinforni per 5 minuti.

Questa è la ricetta del pizzaiolo che ho peraltro ripetuto anche senza manitoba ed il risultato è stato veramente buono.

Un altro condimento è anche radicchio rosso e provola affumicata.

Fammi sapere se ti è venuta bene.

PIZZA COL FORMAGGIO DI ANCONA  - Coquinaria

4 uova

350 gr. di farina

1/2 bicchiere di latte tiepido per far sciogliere

2 cubetti e 1/2 di lievito di birra

1/2 bicchiere di olio di semi

125 gr. di pecorino romano grattugiato

125 gr. di parmigiano grattugiato

200 gr. circa di emmenthal o pecorino semistagionato tagliato a pezzettoni

sale 

pepe o peperoncino

Mescolare 4 tuorli con il latte nel quale è stato sciolto il lievito e l'olio. Unire i formaggi grattugiati e, un po' alla volta, la farina. Assaggiare e aggiustare di sale, pepe/peperoncino.

Aggiungere infine le chiare montate a neve ferma e, se necessario, aumentare la dose di farina. L'impasto non deve in ogni caso risultare troppo consistente.

Sistemarlo in uno stampo unto (più o meno ha la forma di quello da panettone), infilarci i pezzettoni di pecorino o emmenthal, coprire con un canovaccio e far lievitare. (Mamma prepara il tutto la sera e la mattina dopo è pronto per la cottura).

Mettere l'impasto ben lievitato (deve quasi uscire dallo stampo) in forno caldo a 150° fino a quando si sente l'odore del formaggio, poi alzare la temperatura a 180° e portare a cottura (verificare col lo stecchino, prova classica).

Opzione 2 (quella che faccio io): una volta preparato il tutto nello stampo, mettere in forno spento e accendere a 60°/100° per portare a completa lievitazione. Alzare poi a 150° e completare la cottura come sopra.

PIZZA DI FORMAGGIO - Coquinaria

Per fare la pizza, prima di tutto si deve mettere il lievito , cioè impastare acqua e farina con un poco di pasta già contenente lievito e lasciare l’impasto in una scodella al tepore e lontano da correnti d’aria. Quando la si sarà formata, si preparano i seguenti ingredienti:

tanta farina

quanta ne raccoglie l’impasto, un etto di strutto un etto di burro, 8 uova, di due delle quali s’utilizza solo il rosso, 20 grammi di lievito di birra, 100 di parmigiano grattugiato e 200 di pecorino romano-un bicchiere d’olio e un pizzico di sale. Si battono le uova mescolandoci i formaggi, lo strutto disciolto,il burro e l’olio e, dopo aver fatto la fontana con la farina si versa dentro il tutto, compresi i 200 grammi di pasta del pane. S’impasta di nuovo raccogliendo tanta farina quanta è sufficiente per ottenere l’impasto morbido ed elastico . Si lavora bene, battendola con le mani e sollevandola ritmicamente sulla spianatoia (tavola), sino a quando non comincia a fare le” bolle”.Poi si prende tanta pasta sufficiente a riempire per meno della metà gli stampi già unti e con i bordi alti per poi metterli in luogo tiepido ad attendere che la pasta lieviti. L’impasto deve raggiungere quasi l’orlo dello stampo(non aver fretta!),.Si inforna a 200°C per circa 30 minuti,con uno stecco di legno sondare se la pasta è asciutta.Questo l’aggiungo io,prima di infornare spennellare con uovo sbattuto la parte superiore.

Questa ricetta è tratta dal libro di Remo Rossi Pane de Terni , la pizza che faccio io è leggermente diversa,è di una ricetta gentilmente concessami salvo ognuno da mia suocera.

PIZZA DI PASQUA - Coquinaria

La pizza di Pasqua di formaggio si mangia da sola, ma soprattutto accompagna il salame o il capocollo. La ricetta antica recita così:

Rompete in un capace recipiente 12 uova, conditele con sale (poco) e pepe; battetele con la frusta ed unite 200 gr di pecorino semistagionato tagliato a tocchetti, 200 gr di parmigiano grattugiato e 50 gr di pecorino stagionato grattugiato. Unite gr 250 di olio extravergine d'oliva, mescolate bene e lasciate riposare per 4 ore.

Ponete gr 500 di pasta di pane (dal fornaio) e gr 300 di farina in una capace ciotola; unite il composto preparato precedentemente e amalgamatelo alla pasta fino a che tutto sia assorbito.

Prendete una teglia alta e con il diametro circa di un panettone (la pasta dovrà arrivare a metà altezza), ungetela di burro e ponete sul fondo un disco di carta oleata, metteteci la pasta e fatela lievitare in forno a 30° (o in luogo tiepido) fino a che non avrà raggiunto il bordo. Accendete il forno a 180° e dopo un'ora verificate la cottura con un lungo stecchino: se esce asciutto, è cotta. 

La ricetta antica prevede 500 gr di pasta da pane impastata con 300 gr di farina perché nella pasta da pane è presente il lievito e come tu sai "un po' di lievito fa lievitare tutta la pasta" (visto che si parla di Pasqua!). Se non si vuole cercare la pasta da pane, si possono usare 70 gr di lievito di birra da unire, per ottenere lo stesso quantitativo di pasta finale, a 800 gr di farina (il procedimento è sempre lo stesso: panetto lievitato ecc.ecc) 

Già che ci siamo, dirò che si può usare, con ottimi risultati anche il lievito di birra liofilizzato in bustine (si trovano al supermercato e quelle che a volte uso io, se mi è consentito, si chiamano Mastro fornaio) nella misura di una bustina per 400 gr di farina. 

Faccio una distinzione esemplicativa:

caso 1) si usa la pasta da pane: 500 gr di pasta +300 gr di farina. 

Si mescolano insieme, poi si aggiunge l'intruglio (a proposito! mi sono ricordata del sale per le uova? poco mi raccomando: il formaggio è già salato). Si amalgama bene,metti nella teglia e fa lievitare (io metto la teglia nel forno a 30°.Quando l'impasto è arrivato al bordo, e quindi ha riempito la teglia, accendo a 180°)

caso 2) si usa il lievito di birra: sciogli il lievito in una tazza di latte caldo, aggiungi a della farina per ottenere una pasta morbida (lenta). Fa lievitare come prima nel forno a 30° e quando è lievitata, aggiungila alla farina rimasta e all'intruglio. Poi procedi come sopra.

caso 3) si usa Mastro Fornaio: prendi 800 gr di farina, aggiungi 2 bustine di lievito liofilizzato, 4 cucchiaini di zucchero e 1 cucchiaino di sale. Con una forchetta gira e mescola questi ingredienti molto bene. Aggiungi poi l'intruglio e prosegui come sopra.

In tutti i casi la pasta, mescolata all'intruglio, deve risultare molto molto morbida.

Ti consiglierei il 3°caso per la semplicità e per la sicurezza del risultato: se la cuoci bene, cioè non troppo nè troppo poco (usa uno stecchino lungo verso il termine della cottura) sicuramente eccezionale.

SCHIACCIATA CON OLIO - Coquinaria

Mezzo chilo di farina

g 300 acqua (o 200 acqua e 100 latte per ottenere una schiacciata più "dolce")

g.40 lievito di birra fresco (o una bustina e un po' di quello liofilizzato)

un pizzicotto di zucchero

un pizzico di sale fino

sale grosso

olio extravergine di oliva.

Stemperare il lievito in acqua tiepida (se si tratta del lievito liofilizzato stemperarlo o meno nell'acqua in base alle istruzioni riportate sulla confezione).

Farlo leggermente schiumare ed aggiungerlo alla farina che avrete setacciato con lo zucchero.

In un angolo (in modo che non venga a contatto con il lievito) mettete il sale.

Lavorare il tutto bene fino a quando i vari composti non saranno ben amalgamati. Se volete, potete anche aggiungere un cucchiaio di olio all'interno dell'impasto.

Fate lievitare la pasta così ottenuta fino a quando non sarà raddoppiata. 

Stendetela poi su una teglia leggermente unta e con le dita fate dei piccoli incavi. 

Spargete leggermente il sale grosso sulla superficie ed ungete con olio. Fate rilievitare per una mezz'oretta almeno.

Cuocete in forno a 220°C per venti minuti circa fino a quando la superficie assumerà un bel colore dorato.

Togliete dal forno e ungete di nuovo con olio extravergine.

Servite tagliata a quadretti, calda oppure fredda.

PAN DI SEGALE ALLA BIRRA (C.I.)


Ingredienti: farina di segale g 300 – farina bianca g 200 – lievito di birra g 30 – zucchero semolato – miele – birra scura dl.3 – burro e farina per la placca – sale.
Tempo occorrente: circa un’ora, più la lievitazione.
Versate la farina bianca e quella di segale in una ciotola indi aggiungete un cucchiaino di sale. Scaldate leggermente circa la metà della birra e scioglietevi il lievito, un cucchiaino di miele e un cucchiaino di zucchero quindi versatela nella ciotola e cominciate a impastare diluendo poco per volta con tutta la birra. Rovesciate l’impasto sulla spianatoia e lavorate con forza la pasta fino a quando risulterà ben liscia ed elastica, allora raccoglietela a palla, mettetela nella ciotola, copritela con un canovaccio, o con pellicola trasparente, e lasciate lievitare in luogo caldo per circa un’ora. Quando l’impasto avrà pressoché raddoppiato il volume iniziale ponetelo sulla spianatoia e lavoratelo ancora energicamente per sgonfiarlo poi, con le mani, dategli una forma oblunga, leggermente appuntita alle estremità. Appoggiatelo su una placca imburrata e infarinata, cospargete con una cucchiaiata di farina anche il pane poi incidete la superficie con dei tagli incrociati fatti utilizzando una lametta o un coltello molto affilato. Coprite con un canovaccio infarinato e lasciate lievitare al caldo per un’ora quindi cuocete il pane in forno a 190° per circa 50 minuti: toglietelo infine dalla placca e lasciatelo raffreddare prima di gustarlo. E’ ideale da servire affettato e spalmato di burro, per la prima colazione, oppure come antipasto, accompagnato da fette di speck e cetriolini sott’aceto. Questo pane si conserva per parecchio tempo, purché avvolto in sacchetti di carta
TRECCIA LIEVITATA (C.I.)


Ingredienti: dose per 8 persone
Pasta sfoglia surgelata g 400 - pasta di pane g 250 - farina bianca g 150 - zucchero semolato g 80 - uvetta sultanina g 60 - burro g 50 - 4 tuorli e un uovo intero - granella di zucchero - una bustina di vanillina - liquore all'arancia - burro e farina per la spianatoia e la placca.
Tempo occorrente: circa un'ora e 15', più lo scongelamento e il riposo della pasta.
Lasciate scongelare la pasta sfoglia. Mettete in una ciotola la pasta di pane, unitevi i tuorli e impastateli bene con le mani, o meglio ancora, con l'impastatrice elettrica. Sempre lavorando energicamente, incorporate poi il burro, morbido e a pezzetti, lo zucchero, la vanillina e una cucchiaiata di liquore. Infine, incorporate la farina, facendola cadere a pioggia da un setaccino. Lavorate il tutto finché avrete ottenuto una pasta liscia, morbida ed elastica che si staccherà dalle mani e dalle pareti della ciotola. Coprite allora quest'ultima con un canovaccio pulito e mettete a riposare la pasta in luogo tiepido per circa 30'. Stendete la sfoglia sulla spianatoia leggermente infarinata e ricavatene due rettangoli uguali delle dimensioni di circa cm 25x10. Battete l'uovo rimasto come per fare la frittata e con questo pennellate i due rettangoli di sfoglia. Cospargete uno dei due con circa metà dell'uvetta, fatta rinvenire in acqua tiepidaq e bene asciugata. Trasferite la pasta lievitata sulla spianatoia leggermente infarinata, lavoratela un po', poi con le mani infarinate, datele la forma di un salsicciotto. Appoggiatelo sul rettangolo di pasta sul quale avrete disposto l'uvetta, modellatelo come il rettangolo e cospargetelo a sua volta con l'uvetta rimasta. Coprite con il secondo rettangolo, appoggiando la parte pennellata d'uovo sull'impasto lievitato, premendo leggermente. Attorcigliate l'intero panetto formando una specie di treccia. Pennellatela con l'uovo battuto rimasto e sistematela sulla placca del forno leggermente imburrata. Cospargetela con la granella di zucchero, coprite nuovamente con lo strofinaccio e lasciate riposare in luogo tiepido per circa 60'. Trascorso questo tempo, infornate la treccia nel forno già scaldato a 200° per circa un'ora. Servitela tiepida.
 PANE ALL'UVETTA (C.I.)


Ingredienti:
Farina bianca g.450 - farina gialla finissima g.150 - uvetta sultanina g.100 - lievito di birra g.25 - un tuorlo - latte dl 1,5 - zucchero semolato - sale - burro e farina per la placca.
Tempo occorrente: circa un'ora, più la lievitazione.
Scaldate leggermente il latte con 1 dl di acqua poi scioglietevi il lievito, un cucchiaino di sale e una cucchiaiata di zucchero. Versate le due farine in una ciotola, mescolatele poi unitevi la miscela liquida. Mettete intanto ad ammorbidire in acqua tiepida l'uvetta. Rovesciate l'impasto sulla spianatoia e lavoratelo con energia finché risulterà liscio ed elastico. Strizzate bene l'uvetta, asciugatela poi unitela all'impasto, incorporandola perfettamente. Quando la pasta non appiccicherà più le mani fatene una palla, mettetela in un canovaccio, o con pellicola trasparente e ponete in luogo caldo a lievitare per circa un'ora. Quando l'impasto avrà quasi raddoppiato il volume iniziale sgonfiatelo sulla spianatoia lavorandolo energicamente poi arrotolatelo formando un salame e appoggiatelo su una placca imburrata e infarinata. Coprite con un canovaccio infarinato e lasciate lievitare al caldo per circa mezz'ora. Trascorso il tempo indicato pennellate la superficie del pane con il tuorlo d'uovo, a temperatura ambiente, cospargete con una cucchiaiata di zucchero e cuocete in forno già caldo a 190° per circa 35'.
Molto cordialmente
 KUGELHOPF AI PORRI
dose x12persone 225gr farina bianca,porri puliti 250gr,2uova (gr125circa)125gr di burro,100gr groviera,100gr di speck a fettine,75gr di latte,25gr di lievito di birra,olio,sale ,pepe,burro e farina x lo stampo.Stemperare il lievitocon 25gr di farina e 50gr di acqua tiepida e far lievitare il pastello coperto 40'.Stufare i porri nel frattempo in olio (poco 2 cucc.)e un pò di acqua,fino a disfarli,regolare di sale e far freddare.Rosolare lo speck senza aggiungere grassi in padella antiaderente fino a rendere le fettine croccanti.Riprendere l'impasto e aggiungere le uova,il burro fuso,la farina rimasta,il latte tiepido ,lavorare se possibile con una frusta a gancio per far inglobare all'impasto aria + possibile ,incorporare x ultimo i porri stufati,le fttine di speck.il groviera tagliato a dadini.Lasciare lievitare fino al raddoppio del volume poi sgonfiatelo e trasferitelo nello stampo a ciambella precedentemente imburrato bene e spolverato con una manciata di semi di cumino mischiati a farina.Lo stampo deve essere riempito non + di 2/3 mettere a lievitare di nuovo coprendolo.Cuocere in forno a 180° per 1ora e1/2 coprendo se si annerisce troppo con carta alluminio.Far freddare in gratella e servire,si mentiene bene se avvolto in pellicola trasparente anche diversi giorni,pratico perchè si può preparare in anticipo......spero che non me ne vogliate se ho ripreso la pubblicazione di un pane salato ma ne valeva la pena!!!!!!ciao baci e saluti kugelhopfati a tutti!!!PATRIZIA.

patrizia  cencioni 
siena
PANE CON NOCI E OLIVE (C.I.)

Tempo: 120' 
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Ingredienti: (dose per 12 persone)
farina bianca g 500 - semola di grano duro g 100 - latte g 150 - gherigli di noci g 80 - olio d'oliva g 60 più un filino per la placca - lievito di birra g 50 - olive verdi snocciolate g 50 - sale g 15 - 2 tuorli 
[image: image2.png]



Conto calorie: kcal 291 (KJ 1218) a porzione

Impastate insieme la farina con la semola, g 200 d'acqua tiepida, il latte, g 60 d'olio, i tuorli, il lievito spezzettato e il sale, fino ad ottenere una pasta liscia ed elastica: lasciatela lievitare al tiepido per 45'. Incorporatevi quindi le noci e le olive grossolanamente tritate, lavorando l'impasto ancora per qualche minuto. Dividete la pasta in due pezzi uguali: mettetene uno in uno stampo a cassetta; date all'altro forma di filone, sistemandolo su una placca leggermente unta. Fate lievitare i due pani, quindi infornateli a 200° per circa 40'. Servite il filone affettato; con il pane a cassetta preparate i canapé.
PANINI CON SEMI DI PAPAVERO

Ingredienti:
100 gr. Farina di segale setacciata (non integrale)
350 gr farina Manitoba oppure tipo 0
300 ml acqua
1 ½ cucchiaino di sale
1 pacchetto di lievito di birra disidratato (oppure fresco)
1 cucchiaino di semi di coriandolo in polvere
1 cucchiaino di cumino (sempre in polvere)
1 pacchetto di estratto di pasta acida (non necessario, ma se c’è è meglio)

Semi di papavero.

Mescolare le due farine e le spezie in una ciotola e fare la fontana. Sciogliere il lievito in un po’ d’acqua (se il lievito è istantaneo non occorre) e cominciare a impastare aggiungendo poco per volta l’acqua. L’estratto di pasta acida (Sauerteigextrakt) è un prodotto molto diffuso in Germania in quanto serve a far lievitare la segale, che qui è il re dei cereali. Una volta qualcuno sul forum ha chiesto dove si potesse trovare in Italia e la risposta è stata “nei negozi ecologici”. Qui si compra al supermercato. Dato il basso contenuto di segale, il lievito di birra è sufficiente, però l’estratto di pasta acida (in polvere) esalta il sapore della segale. Se riuscite a procurarvelo, va mescolato insieme al lievito (in questa ricetta). Aggiungete per ultimo il sale e cominciate a lavorare la pagnotta energicamente almeno per 10 minuti. Deve risultare un impasto liscio e omogeneo e piuttosto elastico. Coprite la ciotola con un telo e mettete a lievitare per circa un’ora. A questo punto l’impasto avrà raddoppiato il volume. Date un pugno all’impasto (nel senso letterale della parola, questa tecnica la usano in America e si chiama “punch down”, serve per stimolare la produzione dei gas) e lasciate riposare altri 10 minuti. Accendete il forno alla massima temperatura, se avete una pietra refrattaria mettetela a scaldare. Lavorate brevemente l’impasto e formate un rotolo da cui ricaverete circa 9 pagnotte. Formate delle palline e mettetele a lievitare per altri 30 minuti. Al termine, pennellate la superficie con un uovo sbattuto con un cucchiaio d’acqua e aggiungete i semi di papavero. Portate la temperatura del forno a 220 gradi e fate cuocere per circa 25 minuti.
Se volete ottenere una crosta bella croccante spruzzate il forno per i primi due minuti con acqua tiepida a intervalli di 30 secondi.

Monica  Badia 
Amburgo

 PANE AL PEPE VERDE

400gr di farina tipo 00
12 gr di lievito di birra
220 gr circa di acqua tiepida
5 gr di sale
2 cucchiai di olio di oliva
1 1 1/2 cucchiai di pepe verde in salamoia schiacciato 

In una ciotola sbriciolare il lievito e scioglierlo con quasi tutta l'acqua,unire l'olio e metà della farina.Battere molto bene.
Aggiungere il sale,la rimanente farina e per ultimo il pepe.
Rovesciare sul tavolo e lavorare per 8/10 minuti.
Mettere in una ciotola unta con poco olio,coprire e fare lievitare per circa 90 minuti.
Rovesciare di nuovo sul tavolo,tagliare e fare due filoni tozzi.
Far lievitare nuovamente per circa 45 minuti.
Scaldare il forno a 230°C,abbassare a 200° e infornare.
Cuocere per 10 minuti spruzzando circa 3 volte con dell'acqua,abbassare la temperatura a 180° per altri 25/30 minuti.
Ovviamente,i tempi di lievitazione sono indicativi,poichè il pane può crescere in tempi differenti a seconda della temperatura ambientale e ancora per altri fattori come anche i tempi di cottura dipendono moltissimo dal tipo di forno che si utilizza.
Comunque, posso assicurarvi che questo pane è squisito.
E' sconsigliabile servirlo come antipasto,poichè gli ospiti ne potrebbero abusare e,successivamente,non gradire appieno le portate successive (secondo il parere delle Simili).


roberto  potito 
roma
PANE PUGLIESE DI GRANO DURO TIPO ALTAMURA 

L'unica raccomandazione che desidero darvi consiste nel lavorare a lungo l'impasto sbattendolo numerose volte sul tavolo di lavoro leggermente infarinato.

per la biga

120gr di farina di grano duro80 gr acqua

2 gr di lievito di birra

preparazione

amalgamare il tutto e far lievitare per 18/24 ore.

impasto

1kg di farina di grano duro

600 gr di acqua

20 gr di lievito di birra

20 gr di sale fino

In una ciotola sciogliere la biga ed il lievito con metà dell'acqua,unire circa 1/3 della farina, il sale e battere, poi unire farina e acqua alternandole e continuando a battere.

Quando l'impasto sarà troppo denso da lavorare nella ciotola,rovesciare il tutto su di un tagliere e lavorare,sempre battendo, a lungo fino a che la pasta diventerà molto elastica.

L'impasto dovrà risultare tenero, ma non troppo appicicoso, si deve lavorare con le mani,a questo punto fare una palla, metterla in una ciotola unta di olio e lasciarla lievitare per circa un'ora e mezza.

Rovesciare sul tavolo poco infarinato, lavorare brevemente e dividere a metà; fare prima due filoni e poi due palle (pre-forme). 

Corprire e lievitare ancora 40/50 minuti.

Tagliare e cuocere con il forno a 210° per 20 minuti, poi abbassare a 190° per altri 20/30 minuti.

A metà cottura, togliere il pane dalle teglie e passarli sulle griglie del forno, per cuocere meglio il suolo.

ciao ciao 

roberto  potito 

roma 

PANE CASARECCIO DELLE VALLI  Roberto Potito
ed eccomi qua dopo un periodo di superlavoro stressante a proporvi una ottima ricetta di un pane che anticamente si preparava nelle bellissime valli valdesi a nord di Pinerolo(provincia di Torino).La ricetta mi è stata offerta da un'anziana signora di quei meravigliosi posti.Ho collaudato la ricetta e posso garantirvi che è stupenda, anche se un pò laboriosa...

E' FONDAMENTALE CHE LAVORIATE CIASCUN IMPASTO DALLA BIGA FINO ALL'IMPASTO FINALE PER ALMENO UNA VENTINA DI MINUTI

INGREDIENTI PER LA BIGA

150 GR DI FARINA 00

5 GR DI LIEVITO DI BIRRA

ACQUA TIEPIDA Q.B.

INGREDIENTI PER L'IMPASTO

1 KG DI FARINA 00

4 CUCCHIAI DI FIORI DI SAMBUCO

2 HG DI LARDO IN FETTE SOTTILI

3 CUCCHIAINI COLMI DI SALE FINO

FARINA DI GRANO DURO PER SPOLVERARE LA SUPERFICIE

ACETO DI VINO Q.B.

ESECUZIONE

Con gli ingredienti indicati per la biga, preparate un impasto morbido, ma elastico che metterete a lievitare in una ciotola unta di strutto oppure di olio di oliva per una notte intera, avendo l'accortezza di ungere anche l'impasto e coprendolo con pellicola trasparente.

Il giorno successivo, sgonfiate delicatamente l'impasto, rompetelo a pezzetti con le mani della grandezza di piccole noci ed aggiungetevi 500 gr di farina ed acqua tiepida sufficiente fino ad ottenere un impasto come al solito morbido ed elastico.Lavorate il tutto per circa venti minuti al fine di consentire al glutine del frumento di svilupparsi adeguatamente.

Formare una palla ed ungerla con strutto oppure olio di oliva, metterla in una ciotola e far lievitare in luogo tiepido per circa 4 ore.

Riprendere l'impasto,sgonfiarlo ed aggiungere i rimanenti ingredienti (compresi i fiori di sambuco essiccati)AD ECCEZIONE DEL LARDO.LAVORATE L'IMPASTO CON AMORE ED ENTUSIASMO aggiungendo acqua tiepida sufficiente fino ad ottenere un impasto morbido ed elastico.

Dividete l'impasto in due parti: una il doppio dell'altra.Con la parte più grossa formate una pagnotta oblunga e ricopritela con le fette di lardo.Stendete la parte più piccola in una sfoglia dello spessore di circa 4 o 5 cm ed avvolgetevi delicatamente la pagnotta formata in precedenza.

Fate lievitare fino al raddoppio del volume,a questo punto, ungete la superficie con un composto emulsionato formato da 5 cucchiai di aceto e 3 cucchiai di olio di oliva o 1 cucchiaio di strutto.

Cospargete la superficie con un po' di farina di grano duro e cuocete in forno preriscaldato a circa 220° per circa un'ora oppure fino a quando il pane non avràassunto una bella colorazione dorata scura.

La ricetta prevedeva l'utilizzo del lievito naturale, ma si ottengono eccellenti risultati anche tramite l'impiego della biga,facendo uso di un quantitativo minimo di lievito di birra (5 grammi) affinchè la fermentazione possa avvenire agevolmente.

....SENTIRETE CHE PROFUMO!!!!!!!!!

PANINI AMERICANI FANTANS Roberto Potito

INGREDIENTI

700 GR DI FARINA 00

250 ML DI LATTE TIEPIDO MESCOLATO AD UN CUCCHIAIO DI SUCCO DI LIMONE

100 GR DI BURRO

15 GR DI LIEVITO DI BIRRA FRESCO

2 CUCCHIAINI DI SALE FINO

MEZZO CUCCHIAINO DI BICARBONATO DI SODIO

ESECUZIONE

In una ciotola versate il latte mescolato al succo di limone.Aggiungete il lievito e fate riposare per circa 30 minuti.Fate fondere 60 gr di burro.Nel frattempo, setacciate in una ciotola la farina con il sale ed il bicarbonato.Fate la fontana e versatevi a filo il composto precedente fatto riposare per trenta minuti.Impastate bene ed energicamente per circa 15 minuti e, solo quando l'impasto avrà raggiunto una discreta consistenza aggiungetevi il burro fuso.

Trasferite il tutto sulla spianatoia e formate una palla,che ungerete con un po' di burro e farete riposare per circa 30 minuti coperta da pellicola trasparente.Al raddoppio del volume, sgonfiate l'impasto e fate rilieavitare per ancora un quarto d'ora.Rovesciate l'impasto sulla spianatoia ed appiattitelo con il mattarello fino ad ottenere una sfoglia spessa 3 mm.

Fate fondere il burro rimanente ed ungete delicatamente la sfoglia da entrambi i lati.Ora, tagliate con un coltello affilato, prestando molta attenzione a non rompere la sfoglia, nel senso della lunghezza, 4 strisce larghe 7 cm.Sovrapponetele l'una all'altra e dividetele in 8 porzioni.Premete delicatamente una delle estremità ed aprite ciascun panetto a ventaglio, ponendolo subito nell'apposito stampino.A questo punto, fate lievitare i ventaglini per altri 30 minuti al riparo da correnti d'aria.

Preriscaldate molto, molto bene il forno a 220° e cuocete fino a quando i ventagli non avranno assunto una bella colorazione dorata.

Il tempo di cottura non dovrebbe essere superiore ai 15/20 minuti.
PANE DELLA MEZZ’ORA

Ingredienti:

800 g farina 







200g di acqua

36 g di lievito di birra

200 g di latte

30 g di burro

2 cucchiai di zucchero

3 cucchiaini di sale

Fate sciogliere il levito e lo zucchero con i 3 cucchiai di acqua.

Far intiepidire il latte con il burro e il sale, versarlo in una ciotola, aggiungervi quasi tutta l’acqua, 1/3 della farina e incominciare a battere *, aggiungere il lievito sciolto con lo zucchero e la farina rimasta.

Deve risultare un impasto morbido.

Regolare la consistenza dell’impasto aggiungendo acqua o farina se necessario, versarlo sul tavolo e batterlo per 5-6 minuti.   **

Dividere a metà, formare 2 palle e premerle un poco con le mani fino ad ottenere due ovali, ripiegarli e arrotolarli con il pollice fino ad ottenere due filoni corti.

Disporli , con la falda sotto, sopra una teglia infarinata e metterla nel forno freddo.
Accendere il forno per 1 minuto ( non importa quale temperatura tanto in 1 minuto non raggiunge nessuna temperatura decente!!!), spegnere e far lievitare per 30 minuti. (senza mai aprire il forno)

Accendere il forno di nuovo, senza aprirlo, a 200° e far cuocere per 45- 50 minuti. Se tende ad assumere un colore molto rossastro coprire il pane con carta stagnola o carta da forno.

METODI DI IMPASTO

*Spiegazione della tecnica della battitura in ciotola, indicata per impasti teneri:

fondamentale è l’impostazione della mano che deve essere tenuta rigida a mo’ di becco o meglio tipo benna della ruspa! in  questa posizione cominci a battere l’impasto sollevando l’impasto dal fondo della ciotola verso l’alto, come se scavassi e lo lasci ricadere. All’inizio devi stare un po’ attento per non schizzare  tutto l’impasto in giro, ma dopo pochi colpi, si risveglia il glutine che dà corpo all’impasto, Si continua a battere finchè l’impasto non si staccherà dalle pareti.

In realtà al corso, per questo pane abbiamo usato il classico metodo dell’impasto a fontana sul tavolo: 

le Simili insistono molto perché si faccia un anello grande,con una fossettina nel bordo , la “casina per il sale”. Infatti durante l’impasto è fondamentale che il lievito venga protetto dall’azione inibitrice  del sale, perciò prima si scioglie bene il lievito al centro della fontana con l’acqua, poi si comincia a prendere un po’ di farina dall’interno dell’anello e la si fa assorbire. A questo punto il lievito è abbastanza riparato e si può aggiungere il sale che verrà così aggiunto assieme ad  altri  eventuali ingredienti (olio, oppure strutto o zucchero ecc.) e poi si raccoglie la restante farina  ed eventuale altra acqua.

Con una spatola di ferro (quella da stuccatore, si proprio quella! Da non lavare perché si arrugginisce, basta pulirla con una spugnetta umida e asciugare bene) pulire bene il tagliere, spostando l’impasto e raschiando la zona nella quale si è fatto l’amalgama perché risulterà più umida; quando il composto risulterà bene ammassato procedere alla lavorazione.

Sollevare il bordo della pasta e piegarlo verso di se’ sul centro, appoggiare sulla parte piegata il palmo della mano leggermente volta verso l’interno, premere delicatamente non verso il basso ma verso l’esterno, dritto davanti a se’, facendo rotolare, la pasta sul tavolo. Non va schiacciata , ma accarezzata, accompagnata nel suo rotolare in avanti.

Girare la pasta di ¼ circa, piegare di nuovo verso il centro inserendo la punta formatasi e così via, fino a ottenere un impasto ben amalgamato e liscio. In pratica  ogni volta che pieghiamo la pasta e la facciamo rotolare , si forma la cosiddetta  “falda” ovvero la piega, che deve essere sempre mantenuta nella stessa posizione per non rovinare la rete di glutine che trattiene al suo interno  i gas che si vanno formando e che permetteranno una perfetta lievitazione e un buon impasto.

Se l’impasto presenta delle lacerazioni o ha un aspetto leggermente sgranata significa che si sta premendo troppo forte sulla pasta, controllare quindi la pressione della mano che deve essere leggera.

Quando togliamo la mano per girare l’impasto si deve vedere solo il segno della piega.

In alcune ricette per sviluppare maggiormente il glutine, rendendolo più elastico e resistente, è richiesta la “battuta”.**

Ovvero si prende con energia l’impasto, senza piantarci dentro  le dita altrimenti rompiamo la rete del glutine, alzandolo e abbassandolo per 3 volte in successione. Poi si rilavora per  almeno 2 o 3 minuti. Questa operazione va ripetuta alcune volte fino ad ottenere un impasto più teso ed elastico ( ad es. per la pizza).

PANINI SEMIDOLCI DELLE SORELLE SIMILI

“Sono panini che non hanno latte nel loro impasto, dovrebbero risultare un poco più densi dei classici sandwich, ma più profumati e veloci da fare.

Si conservano bene nel congelatore e non è vitale scaldarli quando ne escono, basta solamente dare loro il tempo di tornare a temperatura ambiente.”

PANINI SEMIDOLCI                      di Margherita e Valeria SIMILI

Ingredienti:

   1 kg farina 00 di forza

400 g di acqua, circa

  75 g di lievito di birra

150 g di burro

  50 g di strutto

  15 g di sale

100 g di zucchero

Fare la fontana, amalgamare al centro tutti gli ingredienti e impastare per 10-12 minuti battendo energicamente (ovvero tieni l’impasto con una mano e batti 3 volte consecutive sul tavolo, impasti e batti ancora così  per il tempo indicato).

Deve risultare un impasto tenero ma non  appiccicoso, fare due palle, coprire a campana e fare lievitare per 50/60 minuti.

Senza lavorare, arrotolare col pollice e formare un rotolo che taglierete in 14 pezzi, con i quali formerete delle paline ben tese e dense arrotolandole sul tagliere sotto il palmo della mano.

Per ottenere un buon risultato procedete come segue: schiacciate energicamente la pasta arrotondandola senza spostarla e allentate la pressione mano a mano che sentite la pallina formarsi. La pallina deve risultare ben liscia nella parte superiore (quella a contato con la mano) con un buchino in quella inferiore.

Disporre le palline un poco distanziate sulla teglia, pennellare con uovo sbattuto e lievitare

50/60 minuti.

Devono arrivare ad un volume più che doppio di quello iniziale.

Infornare a 210 -220° per 10 -12 minuti circa. La parte superiore deve risultare ben dorata, mentre tutt’attorno debbono rimanere bianchi.

PANINI SEMIDOLCI PIU’ SOFFICI

Lievitino:

330 g di farina di forza
150 g di acqua

 75 g di lievito di birra

Impastare in una ciotola e lasciare lievitare fino al raddoppio

Impasto:

670 g di farina di forza

250 g di acqua 

150 g di burro

  50 g di strutto

100 g di zucchero

  15 g di sale

Fare la fontana, amalgamare tutti gli ingredienti, fare un impasto omogeneo, unire il lievitino e lavorare battendo energicamente per 10- 12 minuti, fino a amalgamare completamene i due impasti.
Procedere a questo punto come per la ricetta precedente.

PIZZA SIMILI

l'impasto è uguale sia per la pizza alta che per quella bassa cambia il tempo e il numero delle lievitazioni. Io ieri ho fatto quella alta e ne vale la pena di aspettare tutto un pomeriggio.

Ingredienti.

500g farina 00

250g acqua

50g olio

25g lievito di birra

10g sale

Fate la fontana, mettete al centro il lievito sbriciolato e fondetelo con l’acqua, raccogliete un poco della farina, unite il sale, l’olio e impastate il tutto, lavorando e battendo ogni tanto.

Fate un filone e lasciatelo riposare per circa 1ora e mezzo.

Per la pizza bassa: Quando la pasta è pronta non lavoratela altrimenti risvegliate il glutine e lei tornerà estremamente elastica e voi farete puù fatica a tirarla.

Semplicemente senza toccarla, appiattitela con il matterello e trasferitela nella teglia (misura cm 30x40), ricoprendola completamente, schiacciandola con le mani e le dita.

A questo punto salate e pepate il pomodoro e distribuitene sulla pasta uno strato sottile.

Con la punta delle dita scoprite qui e là la pasta formando dei buchi attraverso cui potrà uscire il vapore che farà il pomodoro durante la cottura. La pasta si cuocerà meglio.

Mettete subitoin forno già caldo (240°-250°) e cuocete per 7-8 minuti.

Mettete fuori la teglia, giratela mettendo diero la parte che era verso lo sportello e cuocetela per altri 7-8 minuti poi toglietela. La pasta deve essere già cotta e dorata.

Cospargetela con la mozzarella, l’origano e l’olio e rimettetela in forno per altri 6-7 minuti.

Appena esce dal forno toglietela dalla teglia e appoggiatela sulla grata altrimenti fa la condensa e il suolo si ammorbidisce.

Per la pizza alta: Grammature ed impasto sono sempre gli stessi. La differenza inizia dopo la fase della fermentazione.ù

Dopo la fermentazione riprendete la pasta e lavoratela qualche minuto per eliminare tutti i gas, formate nuovamente il filone, copritelo e lasciatelo lievitare ancora per 1 ora e mezzo.

Passato questo ulteriore riposo procedete come per la precedente con la differenza che questa volta non va subito infornata ma va lasciata lievitare per altri 30 minuti circa.

RICETTA BAGUETTES (13/6/02)
 
Ecco la ricetta per le baguettes. Le dosi sono ovviamente quelle da fornaio, noi abbiamo diviso tutto per 10, ottenendo 7 baguettes da 60 cm. Che profuminooooo!

BAGUETTES FRANCESE CON POOLISH

Preparazione poolish:

- farina 5 Kg

- acqua 5 litri

- lievito 10 g (0,2%) per 12 ore di riposo a temperatura ambiente

Mescolare tutti gli ingredienti fino ad avere una pastella semiliquida. Lasciar riposare per il tempo previsto, coperta con pellicola trasparente (utilizzare un reciepiente grande, in maniera che la palstica non tocchi, perche' cresce molto).

Impasto:

- poolish

- farina 10 Kg

- acqua 5 litri

- sale 300 g

- lievito 150 g 

Tempi di impastamento

impastatrice spirale: 2 minuti in prima velocita' e 5 in seconda

impastatrice tuffante: 2 minuti in prima velocita' e 8 in seconda

impastatrice a forcella: 15 minuti

Procedimento:

Impastare tutti gli ingredienti ad esclusione del sale che verra' aggiunto verso la fine di questa fase.

Lasciar riposare per circa 50 minuti a temperatura ambiente. Spezzare in pezzi del peso di circa 350 g e formare dei filoni corti senza stringere molto (nota: stendere il pezzo di impasto in un ovale allungato e arrotolarlo su se stesso, senza stringere molto, ottenendo cosi' il filone corto - e' quello che le Simili chiamano "arrotolare col pollice").

Dopo circa 10 minuti allungare il filone fino a raggiungere una lunghezza di circa 60 cm (se avete teglie piu' piccole riducete tutto in proporzione, e formate dei filoni non di 60 cm ma della larghezza della vostra teglia) e lasciar fermentare con tele disposte a ventaglio (noi abbiamo usato una tovaglia infarinata).

Far lievitare per 60 minuti a circa 27 gradi.

Caricare i filoni sulle teglie e tagliare sottopelle con 5 tagli (i caratteristici tagli sulle baguettes).

Infornare con vapore a 240 gradi.

RICETTA ROSETTE 
Rosette "soffiate"

Preparazione della biga:

- farina forte 1 Kg (W fra 280 e 330 e P/L compreso tra 0.4 e 0.6)

- acqua 440gr (44% della farina)

- lievito 10 g (1% della farina)

Impastare tutti gli ingredienti rispettando i seguenti tempi di impasto:

impastatrice spirale: 4 minuti in 1a velocita'

impastatrice tuffante: 6 minuti in 1a velocita'

impastatrice a forcella 8 minuti in 1a velocita'

lasciar riposare per 16-20 ore

Preparazione dell'impasto:

- la biga

- farina : 100 gr (10% sul totale della farina)

- acqua 132 gr (52% in totale sul totale della farina)

- sale 22 g (2% sul totale della farina)

- malto: 11 g (1% sul totale della farina)

impastatrice spirale: 5 minuti in 1a velocita' e 6 minuti in 2a velocita'

impastatrice tuffante: 5 minuti in 1a velocita' e 10 minuti in 2a velocita'

temperatura finale dell'impasto: 23-25° C in estate e 26-28° C in inverno

Procedimento:

Impastare tutti gli ingredienti tranne il sale che verra' aggiunto verso la fine di questa fase.

Lasciar riposare l'impasto 5-10 minuti e cilindrare 2 o 3 volte.

Dividere l'impasto in pezzi del peso voluto e formare i pastoni ungendoli successivamente con olio di oliva (e' consigliabile coprire con teli di palstica).

Lasciar lievitare a temperatura ambiente per circa 40 minuti.

Spezzare e stampare (nello stampaggio manuale regolare la pressione degli stampi in funzione della forza dell'impasto).

Coprire i pezzi di pasta stampati con tela di plastica. Se l'impasto e' debole si consiglia di lasciare rivolta la stampatura verso il basso e girare le forme prima di infornare. Lasciar lievitare circa 40 minuti a temperatura ambiente.

Infornare a 240-250° con vapore prima e dopo l'infornamento.

La ricetta è sempre tratta dal libro "IL PANE UN'ARTE UNA TECNOLOGIA" EDITO DA ZANICHELLI.

Al posto del vapore abbiamo ovviato spruzzando frequentemente le rosette con acqua.

Non avendo a disposizione il "cilindratore" abbiamo piegato la pasta in tre (tipo pasta sfoglia) e l'abbiamo stesa con il mattarello.

L'operazione di stampaggio è mostrata in fotografia su "spazi vostri"

ciao ciao

Per l'impastatrice io mi regolo con i tempi di quella a spirale, visto che il gancio in fondo fa piu' o meno quel movimento li', e mi e' sempre andata bene. Se invece lavorate a mano, preparatevi ad una bella... diciamo cosi': ora di palestra :-)

Quando lavoro a mano raddoppio i tempi dell'impastatrice a spirale, ma bisogna lavorare con molto vigore e cercando di non fermarsi. Si puo' fare senz'altro, anzi, dopo un po' ci si prende il muscolo ed e' anche molto utile per sfogare eventuali stress! Il risultato e' buono.

Magari dopo, mentre gli impasti lievitano, ci si butta un po' sul divano.

Ciao!
Daniela  Masina 
Roma
BIGA POOLISH

La biga poolish o il poolish è stata introdotta in Francia dai panettieri viennesi al tempo di Maria Antonietta . Si tratta di un lievito semiliquido, preparato alcune ore prima dell’impasto, miscelando acqua e farina in pari quantità con una percentuale di lievito compresso (lievito di birra in cubetti) variabile a seconda dei tempi di fermentazione della biga stessa.

E’ particolarmente indicata per gli impasti che devono risultare particolarmente elastici come le baguettes o i croissants

francesi.

Durante la fermentazione, il volume del “lievito” semiliquido deve aumentare di più del doppio e la superficie deve presentare una forma concava.Una fermentazione eccessiva rende l’impasto successivo troppo appiccicoso e quindi impanificabile.

La temperatura finale della poolish non deve superare i 25° C.

CROISSANTS

CROISSANTS CON BIGA POOLISH

PER LA BIGA POOLISH

550 GR DI FARINA DI FORZA (MANITOBA)

550GR DI ACQUA

20 GR DI LIEVITO DI BIRRA IN CUBETTI

ESECUZIONE

Mescolare insieme tutti gli ingredienti fino ad ottenere una pastella morbida praticamente semiliquida e fare fermentare per due ore esatte.

INGREDIENTI PER L’IMPASTO

1,450 KG DI FARINA FORTE

550 GR DI ACQUA

240 GR DI ZUCCHERO

40 GR DI SALE FINO

58 GR DI LIEVITO DI BIRRA

100 GR DI BURRO

20 GR DI MALTO

40 GR DI LATTE IN POLVERE

ESECUZIONE

Impastare tutti gli ingredienti insieme ad eccezione del sale che sarà aggiunto quasi alla fine dell’impasto.Lasciare riposare per circa 1 ora a temperatura ambiente dopo di che mettere in freezer per trenta minuti. Ora, sfogliare con il burro tagliato a pezzettini piccoli ma freddo di frigorifero; la quantità di burro dovrà essere di 1/3 del peso complessivo della pasta.Sfogliare la pasta come si fa di solito per la preparazione della comune pasta sfoglia compiendo tre giri e far riposare per circa trenta minuti in freezer ad ogni giro.Terminati i giri, stendere la sfoglia dello spessore di circa 3 mm.Tagliare dei triangoli e avvolgerli a cornetto. Fateli lievitare per circa due ore oppure fino a quando non si saranno gonfiati per bene.A lievitazione avvenuta, spennellare con una miscela di uovo sbattuto 15 gr di latte ed un pizzico di sale.Porre in forno preriscaldato alla temperatura di circa 220° fino a completa doratura dei cornetti. Una volta che avrete sfornato i cornetti, non preoccupatevi che sembrano non cotti completamente all’interno, poiché l’eecessiva umidità è dovuta alla presenza del burro che una volta raffreddati i cornetti, si asciugherà rendendo questi croissants meravigliosi.

Ovviamente, le ricette non sono di nostra creazione, ma tratte ed in parte adattate dal libro:"IL PANE UN'ARTE, UNA TECNOLOGIA" EDITO DA ZANICHELLI.

Le fotografie dei croissants, delle rosette soffiate e delle baguettes si trovano su "spazi vostri" nel messaggio "foto panificazione", dove vi mostriamo anche lo stampo per preparare le rosette.

ciao ciao

roberto  potito 
roma
replica al messaggio
1 RE: RICETTA CROISSANTS (12/6/02)
Roberto, ti dimostri sempre un vulcano! Ora che ho copincollato scappo a guardare le foto. Ciao
Tania  Giavani 
AarhusV
2 RE: RICETTA CROISSANTS (12/6/02)
Grazie mille Roberto, questa ricetta così chiara l'aveveo cercata da un sacco di tempo.
Maria Pia  Trubiani 
Sesto San Giovanni
3 RE: RICETTA CROISSANTS (12/6/02)
Scusa la domanda oziosa, ma per farina forte intendi la manitoba, vero?
Giovanni  Salatin 
Mestre-Venezia
4 RE: RICETTA CROISSANTS (12/6/02)
Roberto impareggiabile .... non è che tu e Daniela aprite una croissanterie/panetterì qui a Milano ???

Mmmmmhhhhhhh
Rosetta  Bragheri 
Milano
5 RE: RICETTA CROISSANTS (12/6/02)
Giovanni, per farina forte si intende una farina ricca di glutine di buona qualità. E quindi può essere o Manitoba pura oppure farina 00 "nostrana", che puoi tagliare al 30% o 40% con Manitoba.

Ci sono in circolazione anche alcune marche di farina che sono già forti, tipo la Loconte "favola" o la Gran Mugnaio Spadoni se non sbaglio con la carta blu (detto dalle Simili al loro corso).

Ciao!
Elena  Tarchiati Jacobs 
Milano
6 RE: RICETTA CROISSANTS (12/6/02)
grazie Roberto,io sono una fanatica dei croissants,proverò la tua ricetta.

Ho solo un dubbio,al momento di sfogliare la pasta,il burro va messo al centro della pasta o spalmato sulla intera superfice della pasta stesa?

Io ho varie ricette di croissants e alcune di esse prevedono il panetto di burro messo al centro della pasta(stesa a quadrato),poi si chiudono i lati.

Un'altra ricetta,invece,dice di stendere la pasta e spalmare il burro morbido sull'intera superfice,poi procedere come per la pasta sfoglia.

La tua ricetta quale procedimento usa??
elisabetta  cuomo 
vico equense
7 RE: RICETTA CROISSANTS (13/6/02)
Grazie Roberto, che bello poterti 

leggere di tanto in tanto!
alessandro  panatteri 
tivoli
8 RE: RICETTA CROISSANTS (13/6/02)
Elisabetta, la sfogliatura che viene illustrata nel libro, e che noi abbiamo seguito, prevede di mettere il burro al centro della pasta, stesa a rettangolo, e di piegarci sopra i lati.

Buona sfogliatura!
Daniela  Masina 
Roma
9 RE: RICETTA CROISSANTS (13/6/02)
Ma allora sei un esperto di croissanta! Grazie della ricetta.

Saluti da Torino.

Irma
Irma  Malanga Massucco 
Grugliasco
10 RE: RICETTA CROISSANTS (13/6/02)
Ooops...mi è sfuggita una "A" di troppo.Scusa!

Irma
Irma  Malanga Massucco 
Grugliasco

Pane francese 

Ingredienti:

Pasta madre g 200 - farina g 800 - acqua g 500 - lievito g 25/30 - sale g 20 - zucchero (o malto 10g) g 20 

Versare la farina a fontana sul tagliere, aggiungere poca acqua, il lievito, la pasta madre, il sale, lo zucchero o il malto e farli sciogliere bene aggiungendo la rimanente acqua necessaria. Lasciare riposare l'impasto per circa 20 minuti tenendolo coperto. Preparare le forme volute e lasciar riposare nuovamente per 10 minuti su una tavola infarinata, poi adagiarle su una teglia imburrata o unta d'olio per 30/40 minuti circa con la superficie infarinata rivolta verso l'alto. Far cuocere il pane in forno preriscaldato a 230/240° per 20 minuti circa.
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ti scrivo qui sotto la ricetta di certi panini meravigliosi

che facemmo con Roberto qualche tempo fa. Ti assicuro che sono la fine del

mondo! Sono ottimi anche con l'aperitivo, magari facendoli un po' piu' piccolini.

Un caro saluto e a presto

Daniela  Masina

==============================================================

PANINI DI QUARESIMA

Ingredienti:

500 g di farina

30 g di lievito di birra

un cucchiaino di zucchero

un quarto di latte tiepido

un cucchiaino di sale

150 g di burro

farina per stendere la pasta

due tuorli per spennellare

25 g di cumino per cospargere

margarina per ungere

In una terrina disponete la farina a fontana, sbriciolatevi nel mezzo il

lievito, unite lo zucchero e  un po' di latte e, prendendo un po' di farina

dai bordi, lavorate una pasta preliminare. Copritela con un panno e lasciatela

lievitare per 15 minuti. Mettete a scaldare in una casseruola il latte rimasto

senza farlo bollire, salatelo ed unitevi il burro, lasciandolo sciogliere.

Versatelo quindi nella terrina della pasta preliminare e lavoratela bene

con tutta la farina. Quindi lasciatela riposare coperta per altri 20 minuti,

in modo che raddoppi di volume. Ricavate dalla pasta 22 pallottole, infarinatele

e spianatele a circa 1 cm di spessore, per ottenere degli ovali. Fate lievitare

ancora per 10 minuti, poi con un coltello affilato fate 4 tagli verticali,

disposti a croce (mettendo l'ovale per lungo davanti a te, fai un taglio

in alto, uno in basso, uno a destra e uno a sinistra). Spennellate con i

tuorli precedentemente sbattuti, cospargete col cumino e tirate verso l'esterno

ogni pezzo in modo da allargare i tagli facendoli diventare 4 aperture a

rombo (la forma finale di ogni pezzo sara', per capirci, come una O con

dentro una X). Ponete i panini sulla teglia unta e introducetela in forno

caldo. Se avete il forno elettrico lasciate lo sportello semiaperto. Il

forno a gas rimarra' invece chiuso. Tempo di cottura: 3 minuti. Forno a

300°. Subito dopo la cottura accendete il grill e disponetevi sotto i panini

per altri 3 minuti. Staccate i panini dalla teglia e lasciateli raffreddare.

