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In questi giorni ho litigato con il lievito madre e tiè ho fatto le tigelle dove serve il lievito di birra !!!

ho fatto i fotogrammi

l'impasto : farina , panna da cucina , acqua, sale e pizzichino di zucchero

si fa lievitare
	

	giorgia  mangiapepe 
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 HYPERLINK "http://www.cucinait.com/Amici/SpaziVs/NewMsg_sv.asp?Son=1&Padre=20040312125816&Tit=Tigelle&CodTema=13" replica al messaggio
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Si fa lievitare fino al raddoppio , poi si stende con il mattarello ad uno spessore di circa 5 mm, si tagliano i dichetti con un coppapasta o con un bicchiere

	giorgia  mangiapepe 
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Mi inviti?

	daniela  delogu 
ROMA
[image: image6.png]




	[image: image7.png]



	

	3 RE: TIGELLE (12/3/04)
	

	[image: image36.jpg]



aprire la tigelliera ,dopo averla fatta scaldare per bene sul fuoco, mettere i dischetti di pasta dentro alle sagome
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girare la tigelliera dall'altro lato e far cuocere altri 2-3 minuti
non va aperta, io l'ho fatto per farvi vedere che succede
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eccole cotte
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la tigelliera
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per avere un calore uniforme metto la retina sotto alla tigelliera
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panoramica
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il pesto
questo è il battuto di lardo, che compro già pronto

	giorgia  mangiapepe 
conselice
[image: image20.png]




	[image: image21.png]



	

	10 RE: TIGELLE (12/3/04)
	

	[image: image43.jpg]



trito aglio e rosmarino
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mescolo il trito con il lardo e un pizzico di sale e voilà il pesto è pronto
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come si mangia la tigella ? con il pesto e i salumi

dunque aprire a metà la tigella caldissima e spalmarci un po' di pesto
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spolverare con il parmigiano ,
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chiudere e ....... mangiare !!!
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oppure tagliare sempre a metà e farcire con i salumi
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	Tigelle

1 kg di farina (ho fatto metà 0 e metà 00)
2 pacchetti di panna da cucina UHT
250 gr di acqua circa ,tiepida
50 gr di lievito di birra ( 2 cubetti)
20 gr di sale
1 pizzico di zucchero

Sciogliere il lievito con una parte di acqua in un bicchiere, metterci il pizzico di zucchero
Fare la fontana con la farina , al centro mettere la panna , il lievito, l’acqua restante, distribuire il sale sulla corona di farina. Impastare fino ad ottenere una pasta liscia ed omogenea, mettere in una grossa ciotola , coprire con la pellicola e fa lievitare fino quasi al raddoppio, Stendere la pasta con il mattarello sul tagliere fino ad una spessore di circa 5 mm,
tagliare con un bicchiere tanti dischetti, poi partendo dal primo tagliato cuocere nella tigelliera.

Rilavorare un po’ i ritagli , dagli una forma a palla, farli riposare una decina di minuti , tirarli di nuovi con il mattarello e fare i dischetti, continuare così fino ad esaurimento della pasta!
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