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Editoriale N

“buono come il pan€’ questo nuovo librino, il quinto, che la Cucina

Italiana On Line regala in occasione del Natale a tutti i frequentatori
dd sito. Sono 72 modi divers di prepararlo: versioni classiche, pani dolc e
farine speciali, varianti fantasiose e specialita straniere. Le ricette sono
proposte dagli amici di “ cucinait.com” che, sempre piu disponibili ed entu-
slasti, 9 incontrano e diventano protagonisti nei forum, contribuendo, con
consigli e suggerimenti sperimentati, a mantenere viva la cultura e la tradi-
zione alimentare del nostro Paese. Un nuovo librino, dunque, che mette a
confronto tradizioni e culture diverse, ma che al tempo stesso € spunto per
preparare in casa prelibatezze e suzzichini da condividere con gli amici e
la famiglia intorno alla tavola delle feste, e di tutti i-giorni. Alla redazione
Il gradevole compito, come sempre, di premiare i suggerimenti del lettori, e
I’ occasione per augurare un Felice Natal e e un buon Anno Nuovo!

La redazione di cucinait.com



LIEVITO MADRE

all’ acqua, conviene utilizzare del succo di frutta

zuccherina, per esempio quello dell’ uva, filtrato
attraverso un canovaccio. In aternativa, s adopera
qguello di mele, di abicocche oppure lo yogurt.
|mpastare circa 50 g di succo con 150 g di farina 00
di buona qualitae 50 g di acqua a 24°C; lavorare bene
il tutto. Raccogliere |I’impasto in unaciotola, coprirlo
con pellicolatrasparente e lasciarlo riposare a 28°C
per 48 ore, finche sara raddoppiato di volume. Il lie-
Vvito cosi ottenuto, pero, non e ancora maturo e deve
essere sottoposto a una serie di operazioni dette di rin-
fresco. Va cioé reimpastato con un uguale peso di fari-
na e metadi acqua e rimesso alievitare, coperto, per
circal2 ore. L' operazione s ripete allo stesso modo
(con farina pari a 10 per cento del suo peso) finche il
volume dell’impasto triplicain sole 4-5 ore, diventan-
do bianco e acquistando il tipico sapore acido-dolcia-
stro. Per purificarne il gusto, la pasta madre vataglia-
taafette e messa a bagno per 15’ in un litro d acqua
a 20°C con poco zucchero, quindi spremuta.
Lapastadi lievito naturale (o pasta madre) purificata
in acqua, da conservare per us futuri, va rilavorata
unendovi dellafarinabianca e acqua. Si conservada
12 a24 ore, d fresco, legata, manon stretta, in untelo
pulito; il ciclo del rinfreschi varipetuto regolarmente.

P er favorire la lievitazione, oltre ala farina e

Per fareil pane, un pezzo di 250 g di lievito naturale
maturo viene posto nell’ impastatrice con kg 1 di fari-
na. L’ impasto si lavora sulla spianatoia, poi Si racco-
glie a palla e s lascia lievitare da 45 aun'ora. S
passanelafarinaegli s dalaformadesiderata. Dopo
una nuova lievitazione, cuocere nel forno a200°C per
circa2s’.

Nota: Per rendere |a preparazione piu veloce si puo
sostituire il lievito madre fresco con quello secco,
venduto in bustinain tutti i supermercati.

Tempi di preparazione: Per tutte le ricette qui raccol-
te considerate in media un’ora di lavrazione piu il
tempo per lalievitazione.
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CIABATTINE

Ingredienti per 10 ciabattine:

700 g farina bianca - 300°g farina-di grano duro- 35.9 lie-
vito di birra - olio d’oliva - sale

qua tiepida, fare un impasto abbastanza sodo.

Ricoprirlo con larestante farina e lasciarlo ripo-
sare per circa 3 orein luogo tiepido. A gquesto punto,
aggiungere 3 cucchiaini di sale eimpastare con tanta
acqua tiepida (circa 400 g), per ottenere un impasto
liscio, ma sodo; lasciarlolievitare per due ore (oppure
fin quando non abbia raddoppiate il proprio volume),
quindi sgonfiarlo e formare 10 palline uguai. Con
|’aiuto di un matterello, stendere ciascunapallinaauno
spessore di circa 2/3 cm dando una forma leggermente
ovale. Far lievitare e ciabattine per circadue ore, poi
spennellarle d'olio d'oliva e infornarle a 200/210°C
fino a quando non avranno assunto unbel colore dora-
to; volendo congelarle, sfornarle prima che diventino
dorate e passarle subito nel congelatore.

C on 150 gdi farinabianca, il lievitoeun po’ d’ ac-

S tratta di un pane con pochissima mollica, facilmen-
te digeribile e conservabile nel congelatore . Al mo-
mento di consumarlo, estrarlo dal congelatore e met-
terlo subito nel forno a 200/210°C finché non avra
raggiunto la colorazione dorata.
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PAGNOTIE

Ingredienti per 8/9 pagnotte:

4 kg farina - 65 g lievito di birra - 60 g sale fino - zucche-
ro - olio d’oliva

chiaino di zucchero. Impastareil lievito con la

farina, 4 cucchiai d'olio, il saleecirca? litri di
acqua “morta’ (lasciata riposare per depositare I’ e-
ventuale calcare), non aggiungendol a tutta subito, ma
poca per volta, controllando la consistenza dell’ impa-
sto che deve risultare elastico. | mpastare bene e met-
tere alievitare divisain 8/9 pagnotte per un’oracirca,
cioé fino a quando la pasta raddoppiera di volume.
Trascorso il tempo, impastare brevemente ogni
pagnotta e, per aiutare lalievitazione, fare con il col-
tello due doppi tagli incrociati. Lasciare il panealie-
vitare per un’'ora circa, poi-infornarlo nel forno a
|legna coperto da carta stagnola per 20 minuti circa,
togliere la stagnola e proseguire la cottura per altri 15
minuti. Nelle giornate molto umide, potrebbe essere
necessario lasciare il pane nel forno aperto per una
decina di minuti ancora, sottosopra.

Sciogliere il lievito con 100 g d’ acqua e un cuc-

\olendo, aggiungere all’impasto una o due patate les-
sate e schiacciate, diminuendo la quantita di acqua.
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PANE ALLOLIO

Ingredienti per 2 pagnotte:
1 kg farina - 100 g olio d’oliva - 25 g lievito di birra - latte
- sale

impastarlo con lafarina, un pizzico di sale, I’ o-

lio e circa mezzo litro di acqua. Lavorare la
pasta molto energicamente sulla spianatoia, finché
saraelastica, lucida e liscia. Farlalievitare per circa 2
ore, poi lavorare di nuovo la pasta, modellarlain 2
pagnotte da far lievitare ancora per un’ora. Cuocerle
in forno a 220°C per 45 minuti

S temperare il lievito con 2 cucchial di latte, poi

S possono aggiungere alla pagta lievitata, olive, erbe
tritate, ecc.

PANE AZZIMO
Ingredienti per 8/10 pagnottelle:
300 g farina 00 - 150 g farina integrale - olio d’oliva - sale

etacciare le farine. Aggiungere acqua tiepida
(200 g circa) per ottenere un impasto elastico,
abbastanza morbido e farlo riposare per circa
un’'ora, coprendolo con uno strofinaccio umido.
Assottigliare I'impasto formando delle pagnottelle
dello spessore di circa 2 cm. Spennellarle con alio,
bucherellarle con i rebbi di una forchetta, quindi

infornarle a 220/240°C per circa 20 minuti o fino a
quando le pagnottelle non avranno assunto unabella
colorazione bruno-dorata.

Abbinate a marmellata o a fettine di salumi, queste
pagnottelle sono eccellenti. S possono preparare e
congelare prima di cuocerle.

PANE BIANCO

Ingredienti per 2 pagnotte:

800 g farina 0 - 200 g farina di grano duro - 80 g olio di
semi di soia - 30 g zucchero - 25 g lievito di birra - 20 g
sale

Far sciogliereil lievito in mezzo litro d' acquatiepida,
con lo zucchero elafarinadi grano duro; far lievitare
per circa30 minuti al caldo. Disporre lafarina0 afon-
tana, unire tutti gli altri ingredienti e per ultimo il
composto lievitato. Lavorare molto bene sino a otte-
nere un impasto liscio ed elastico. Farlo riposare per
30 minuti, coperto. Preparare 2 pagnotte, lasciarle lie-
vitare di nuovo finché saranno raddoppiate di volume,
quindi infornarle a 200°C per 30/40 minuti circa




PANE CASERECCIO

Ingredienti per 2 pagnotte:
1,100 kg farina bianca - 15 g lievito di birra disidratato -
zucchero - sale grosso

mpastare energicamente per circa 10 minuti 100 g di

farina con il lievito e 2 cucchiaini di zucchero,

aggiungendo acqua tiepida non troppo calcarea (100
g circa), per ottenere un impasto elastico, non troppo
duro. Metterlo ariposare tutta la notte ariparo da cor-
renti d'aria, spolverizzato con un poco di farina. Il
mattino successivo impastare il panetto con tutta la
farina rimasta e circa mezzo litro di acquatiepidain
cui sciogliere 10 g di sale grosso. Far lievitare la pasta
in luogo tiepido per circa 4 ore, quindi sgonfiarla e
modellarla in 2 pagnotte da lasciare lievitare ancora
per un’'ora e mezza circa. Nel frattempo, portare il
forno allatemperatura massma e infornare le pagnot-
te per circaun’ ora, avendo I’ accortezza di porreal’in-
terno del forno una ciotola con acqua per creare vapo-
re. Sfornare e porre araffreddare le pagnotte su di una
gratella

Pane C|aSSiCO e
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PANE CASSETTA

Ingredienti per 2 forme di pane:
1 kg farina 00 - 75 g fecola di patate - 50 g burro pit un
poco per gli stampi - 35 g lievito di birra - 25 g latte in pol-
vere - 25 g zucchero - 25 g sale

tiepida, aggiungerlo allafarina disposta afonta-

na in una ciotola e cominciare a mescolare.
Unire poco per voltagli atri ingredienti e, per ultimo,
il sale. Se si ha una macchinaimpastatrice impastare
dai 10 ai 15 minuti a velocita media, atrimenti a
mano con moltaforza. Lasciare lievitare in luogo tie-
pido per 40 minuti. Dividere I'impasto in due.
Imburrare 2 forme rettangolari (cassetta da sandwich
con il coperchio) e sistemarvi |’'impasto in modo che
arrivi ameta forma. Coprire con |’ apposito coperchio
manon del tutto. Far lievitare ancora per circaun’ ora
oppure fino a che I'impasto non avra raggiunto il
bordo dellaforma. A questo punto chiudere del tutto
le forme e infornarle a 220°C per circa 45 minuti.

S ciogliereil lievito in circamezzo litro di acqua
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PANE TOSCANO

Ingredienti per una pagnotta:

700 g farina 00 - 15 g lievito di birra - olio extravergine
d’oliva

| primo giorno, impastare 300 g di farina con 200 g

d’ acqua leggermente tiepida in cui sciogliere meta

del lievito. Fareriposare per 12 ore. || secondo gior-
no, aggiungere all’impasto lievitato 100 g di farinae
Impastare unendo acqua sufficiente (circa 100 g), per
ottenere un impasto morbido, ma non appiccicoso.
Ungere I’impasto con un po’ d'olio e farlo riposare
per 24 ore. |l terzo giorno, sciogliere il lievito rima
sto in un po’ di acquatiepida (50 g) e versarlo nella
farina rimanente aggiungendovi anche I’impasto lie-
vitato. Impastare per almeno una quindicina di minu-
ti e formare una pagnotta un po’ oblunga e metterlaa
lievitare per un'ora e mezza circa. Cospargere la
superficie del pane lievitato con un po’ di farina,
massaggiando la massa. Infornare in forno caldo a
220°C per i primi 10 minuti e, successivamente,
abbassare |atemperaturaa 180/190°C continuando la
cottura per circa altri 40 minuti. Sfornare e far intie-
pidire su di unagratella

Questo pane € ottimo come base per crostini di vario
genere, in quanto |’ assenza del sale accentua i sapo-
ri del cibi.

PANE TOSCANO

Ingredienti per una forma di pane:

1° lievito: 300 g farina 0 - 5 g lievito di birra

2° lievito: 100 g farina 0 - una bustina di estratto di pasta
acida in polvere (lievito madre secco)

Impasto: 250 g farina 0 - 2 g lievito di birra - farina per
spolverare

farinae 180 g di acqua, per ottenere un impasto

ben amalgamato, lavorandolo il meno possibi-
le. Coprire e lasciare riposare per 24 ore. 2° lievito:
impastare velocemente il primo lievito con il lievito
madre secco, lafarina, 50 g di acqua e lasciare ripo-
sare per 24 ore. Impasto: mescolare la farina con il
lievito di birra, il secondo lievito, 150 g di acqua e
impastare bene il tutto lavorando il meno possibile.
Con I'impasto fare un filone, appoggiarlo su di un
canovaccio molto infarinato, spolverarlo di farina e
farlo lievitare per ameno un’ora e mezza. Quando
sara pronto, la sua superficie si sara copertadi crepe
e smagliature; trasferirlo su un vassoio infarinato,
senza fare bruschi movimenti, quindi farlo scivolare
sulla pietra o su di una teglia gia rovente in forno a
220°C per 10 minuti, poi abbassare a 180°C per 40
minuti. Se si cuoce il pane nella teglia, ricordars di
toglierlo e depositarlo sulla griglia almeno 15 minuti
primadi sfornarlo.

P reparare il 1° lievito: impastare il lievito con la
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PANE UMBRO

Ingredienti per 2 grosse pagnotte:

1 kg farina - 200 g strutto - 200 g formaggio di Norcia fre-
sco - 75 g lievito di birra - 60 g formaggio di Norcia sta-
gionato - 10 uova - olio d’oliva - sale

mpastare lafarina con il lievito sciolto in 200 g di

acquatiepida, tutto il formaggio grattugiato, le uova,

2 cucchiai di olio, 150 g di strutto, un pizzico di sale
e tanta acqua per ottenere una pasta elastica. Lavorarla
energicamente sulla spianatoia, poi dividerla in due
pezzi da mettere in atrettanti stampi unti di strutto,
riempiendoli solo per meta. Fare lievitarein luogo tie-
pido finché la pasta sara raddoppiata di volume, quin-
di cuocerein forno a220°C per circa 50 minuti.

Con questo impasto si possono fare del panini piu pic-
coli, cuocendali negli appositi ssampi tondi alti. Fon-
damentale e la lievitazione: |a pasta deve raddoppiare
il suo volume,

PANINI AL LATTE

Ingredienti per 12 panini:

500 g farina - 200 g latte - 125 g burro - 40 g zucchero -
12 g lievito di birra - 2 uova - sale

farina con il lievito di birra, le uovaintere, il

burro sciolto e freddo, il latte tiepido, lo zuc-
chero e un pizzico di sae, poi lasciare riposare la
pasta ameno due ore. Preparare con la pastalievitata
12 panini dellaforma desiderata e infornarli per alme-
no 30 minuti in forno a 200°C.

N ell’impastatrice lavorare per circa 10 minuti la

PANINI AL LATTE

Ingredienti per 12 panini:

500 g farina - 150 g latte - 30 g burro - 20 g lievito di birra
- 10 g zucchero - sale fino - latte e burro per pennellare

escolare nell’impastatrice il latte con 100 ¢

d’ acqua, il burro fuso, il lievito, un pizzico di

sale, lo zucchero, poi aggiungere tuttain una
voltalafarinaelavorare con le fruste a gancio, finché
I”impasto sara morbido e omogeneo. Lasciarlo lievi-
tare finché raddoppiera di volume, poi formare 12
piccoli panini dafar lievitare su una placca copertada
carta daforno ancora un poco. Pennellarli infine con
unamisceladi latte, burro, sale e infornarli a 200°C
per circa 10 minuti.
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PANINI AL VAPORE

Ingredienti per 30 panini:

500 g farina - 60 g burro - 2 uova - una bustina di lievito
di birra disidratato - zucchero - latte - olio - sale

il lievito, un cucchiaio di zucchero, una presi-

nadi sale e mescolare bene con unaforchetta.
Aggiungere le uova, il burro molto morbido e impa-
stare con le fruste a gancio versando, via via, circa
250 g di latte tiepido. Deverisultare una pastalisciae
setosa. Coprirelaciotolacon lapellicolaefar lievita-
re lapastain luogo tiepido per 60 minuti, quindi sgon-
fiarla, stenderlatra due fogli di cartadaforno adue
centimetri di altezza e, con un bicchiere, tagliarlain
30 dischi da lasciare lievitare per mezz ora. Intanto
foderareil fondo di una pesante pentola di acciaio (o
di ghisa) con carta forno bagnata e strizzata, ungerla
con un filo d’'olio e disporvi alcuni dischi lievitati,
distanti traloro. Porre la pentola sul fuoco, versarvi
un dito d’'acqua, incoperchiare e, a bollore, far cuo-
cere i panini per 30 minuti a fuoco minimo, quindi
passarli in forno a 180°C per 10 minuti.

I\/l ettere nella ciotola dell’ impastatrice la farina,

Sono buoni per accompagnare confetture e creme,
paté e formaggi, ma anche salame o mortadella!

PANE CASSETTA

Ingredienti per una forma di pane:

500 g farina 00 - 110 g burro - 25 g lievito di birra - zuc-
chero - latte - olio d’oliva - sale

|atte tiepido una pastella morbida e metterla a

lievitare per un’ora. Aggiungere il resto della
farina, 100 g di burro morbido, un cucchiaio di zuc-
chero, 2 cucchiaini di sale e lavorare aggiungendo
tanto latte tiepido (circa 200 g) fino a ottenere un
Impasto morbido, ma non appiccicoso. Ungere d’ olio
uno stampo a cassetta, disporvi I'impasto e farlo lie-
vitare fino aquando il pane non avra raggiunto un po’
piu del tre quarti dello stampo. Pennellarlo con latte e
burro fuso e infornarlo a 180°C fino aquando il pane
non sara dorato: circa 50 minuti.

P reparare con 100 g di faring, il lievito e 100 g di



PANE PUGLIESE

Ingredienti per una pagnotta:

800 g farina di grano duro - 20 g lievito di birra - zucche-
ro - sale

n unatazza d’' acquatiepida sciogliereil lievito con

un cucchiaino di zucchero; quando s saraformatala

schiumina, unire lafarina e tanta acqua per formare
un impasto morbido da mettere ariposare copertoin
un luogo riparato per non meno di un’ora e mezza.
Passato il tempo, lavorare I’ impasto, dargli laforma
di pagnotta, inciderne la superficie con due tagli, inu-
midirla.con le mani bagnate e metterla nel forno spen-
to ancora per un’ ora e mezza, quindi cuocerein forno
a 200°C per circa 40/50 minuiti.
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SPACCATELLA

Ingredienti per 7/8 pagnotte:
2,250 kg farina 0 - 50 g lievito di birra - sale

mpastare lafarinacon il lievito sciolto in un litro e

un quarto d' acquatiepida e 2 cucchia di sale, lavo-

rando I’ impasto per circamezz' ora, quindi lasciarlo
riposare in luogo fresco per 20 minuti. Suddividere
quindi I'impasto in 7/8 pagnotte e colpirne con forza,
col taglio della mano, la parte superiore, in modo da
imprimere un solco. Lasciarle lievitare per un’ ora poi
infornarle a 200°C per circaun’ ora



PANE AL RADICCHIO

Ingredienti per 12 panini:

800 g farina 00 - 350 g radicchio = 200 g mandorle tosta-
te - 40 g lievito di birra - latte - sale

|atte tiepido (circa 100 g) una pastella molto

morbida. Fare riposare per una notte in luogo
tigpido. L’indomani, unire alla pastella tutti gli altri
ingredienti eccetto il radicchio e le mandorle.
Lavorare il tutto fino a ottenere un impasto un po’
sostenuto, ma elastico, aggiungendo ancora latte tie-
pido (circa 300 g). Fare lievitare per un paio di ore
circa. Riprendere I'impasto, sgonfiarlo e su di un
piano bene infarinato e stenderlo, ricavandone 12
dischi dello spessore di circacm 3 e dellalarghezzadi
circacm 10. Cospargervi soprale mandorle tostate e
sminuzzate e porvi qualche foglia di radicchio.
Arrotolare ciascun disco su se stesso, formando |
panini. Farli-lievitare per atre due ore circa
Preriscaldare il forno a 200°C, infornare i panini e
cuocerli fino al raggiungimento di una bella colora-
zione dorata.

P reparare con 100 g di farina, il lievito e un po’ di

Pane ricco
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PANE AL ROQUEFORT

Ingredienti per un pane:

400 g farina - 100 g farina Manitoba - 100 g formaggio
roquefort - 100 g prosciutto cotto - 15 g lievito di birra -
prezzemolo - un uovo - olio d'oliva - burro e farina per lo
stampo - sale

to di birra sciolto con circa 300 g di acquatie-

pida e impastare con un pizzico di saleeunfilo
d olio. Far lievitare per 45 minuti, poi rimpastare
aggiungendo il roquefort a pezzetti, un pizzico di
prezzemolo tritato e il prosciutto cotto tagliato a
cubetti. Imburrare uno stampo (diametro cm 22) e
infarinarlo, poi mettere dentro I'impasto, fare una
croce sopra e lasciarlo lievitare per 30 minuti.
Spennellare la superficie con uovo sbattuto e cuocere
in forno al90°C per 45 minuti. Servireil pane freddo.

Ver&are in unaciotolale due farine e unire lievi-




PANE AL SESAMO

Ingredienti per un filone:

700 g farina di grano duro - 35 g lievito di birra - semi di
sesamo - olio extravergine - sale fino

alti, impastare 100 g di farinacon il lievito sciol-

to in circa 100 g d’ acqua tiepida, per ottenere
una pastellamorbida. Farlariposare per I intera notta-
ta coperta, al riparo da correnti d aria. Il mattino suc-
cessivo, riprendere la pastella lievitata e unirla ala
restante farina, aggiungendo 2 cucchiaini di sae e
circa 200 g di acqua. Lavorare energicamente per
almeno 20 minuti, fino a ottenere un impasto morbi-
do, mamolto elastico dafar riposare per almeno altre
due ore, coperto. Riprendere I'impasto, sgonfiarlo,
rilavorarlo energicamente per atri 10/15 minuti, quin-
di formare un filone su cui effettuare del tagli laterali
per tutta la lunghezza e del piccoli tagli trasversali
sulla superficie (almeno tre paraleli). Far lievitare
altre due ore fino a raddoppio del volume, pennella-
re quindi il pane con un filo dolio, cospargerlio
abbondantemente di semi di sesamo e infornarlo a
200/220°C fino a raggiungimento di una bella colo-
razione dorata.

L a sera precedente, in un contenitore dai bordi

Pane ricco

11
PANE ALLA CIPOLLA
Ingredienti per una forma di pane cassetta:
350 g farina Manitoba - 150 g farina integrale di grano
tenero - 130 g cipolle bianche soffritte nell’olio - 25 g
burro - zucchero - una bustina di lievito di birra disidrata-
to - olio d’oliva - sale - pepe

lavorare le 2 farine con il burro morbido, 3 cuc-

chiaini di sale, uno di zucchero, un pizzico di
pepe eil lievito sciolto in circa 250 g di acqua, unen-
do lacipollacon il suo olio di cottura, quando I'im-
pasto avra gia preso consistenza. Disporre |’ impasto
In uno stampo da plum cake unto con olio, elasciare
lievitare per 45 minuti. Infornare a 190°C per 45/50
minuti, o finché il pane non sara ben cotto e dorato.

P reparare I'impasto per il pane: nell’impastatrice

Mettere una scodellina d’acqua nel forno, per evitare
che la crosta del pane diventi troppo secca. Se verso
la fine della cottura il pane si scurisse eccessivamen-
te, coprirlo con un foglio d' alluminio, per evitarechei
pezzetti di cipolla g bruciacchino.

Questo pane e ottimo tagliato a quadratini, servito
con |’ aperitivo. Volendo, con I'impasto si possono fare
dei piccoli panini, scavarli ricavandone delle scodelli-
nee farcirli con una spuma di tonno.




PANE ALLA RICOTTA

Ingredienti per una pagnotta:

800 g farina Manitoba - 300 g ricotta piemontese - 250 g
cipolle fresche - 35 g lievito di birra - noce moscata - latte
- olio extravergine d’oliva - sale

g d acqua tiepida, una pastella morbida, dafar

lievitare per circa 2 ore. Nel frattempo, rosolare
molto bene le cipolle affettate in un filo d'olio, poi
scolarle su carta da cucina. Appenalapastellalievita-
ta sara pronta, mescolarla con il resto dellafarina, le
cipolle rosolate, laricotta stemperata con un goccio di
latte, una presa di sale, una generosa grattugiata di
noce moscata e impastare il tutto con tanta acquatie-
pida (circa 200 g), per ottenere un impasto morbido,
el astico e non appiccicoso: nel caso aggiungere gra-
datamente altra farina. Formare una pagnotta, farla
lievitare fino al raddoppio del volume, quindi infor-
narla a 200°C fino a quando non avra assunto una
colorazione dorata.

P reparare con 150 g di faring, il lievito e circa 150
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PANE ALLA ROSA CANINA

Ingredienti per 2 pagnotte:

200 g farina integrale di grano tenero - 150 g farina
Manitoba - 100 g farina d’avena - 50 g tritello di frumento
- 50 g frutti di rosa canina a pezzetti - una bustina di lievi-
to di birra disidratato - crusca - zucchero - latte - sale

mpastare nell’ impastatrice le 3 farine con il tritello,

| frutti di rosacanina, il lievito scioltoin circa350 g

di acqua, 2 cucchiaini di zucchero e mezzo cuc-
chiaio di sale. Fare lievitare I'impasto coperto per 45
minuti, quindi sgonfiarlo e formare due pagnotte da
sistemare sulla placca del forno, cosparsa di crusca.
Incidere a croce e pagnotte, pennellarle con un poco
di latte e lasciarle lievitare altri 20 minuti, prima di
infornarle a 190°C per 40 minuti circa



PANE ALLE ERBE

Ingredienti per una pagnotta:

400 g farina di frumento - 100 g farina di segale - 50 g
burro - 30 g lievito di birra - trito aromatico (basilico, erba
cipollina, coriandolo) - un uovo - burro e crusca per lo
stampo - latte - sale

latte e il lievito. Fare lievitare poi unire, nella

ciotola dell’impastatrice, il resto della farina,
unapresadi sale, mezzo cucchiaio di trito aromatico,
circa 150 g di latte e lavorare con lafrustaagancio, a
bassa velocita, per 15 minuti. Far lievitare in un luogo
caldo. Impastare di nuovo per qualche minuto, versa-
re I’impasto in uno stampo imburrato e cosparso di
crusca e lasciare lievitare nuovamente. Pennellare la
pagnotta d’ uovo e cuocerla in forno molto umido a
200°C per circa 30 minuti.

P reparare il panetto con 50 g di farina, 100 g di

Pane ricco
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PANE ALLE ERBE AROMATICHE
Ingredienti per una forma di pane cassetta:

300 g farina di frumento tipo 0 - 200 g farina di segale - 50
g margarina - 40 g lievito di birra - trito aromatico (prez-
zemolo, erba cipollina, aneto, crescione, cerfoglio) - latte
- sale - farina per la spianatoia

125 g d’'acqua. Aggiungerlo alle farine setaccia-

te ecominciare a lavorare, quindi unire un cuc-
chiaino di sale, lamargarina sciolta, aromatizzata con
2 cucchiaiate di trito aromatico e circa 200 g di latte;
lavorare energicamente per 8-10 minuti. Porre I'im-
pasto in una ciotola, cospargerlo di farina, coprirlo
con un panno umido e lasciarlo lievitare fino acheiil
volume non sara raddoppiato (circaun’ ora). Lavorare
di nuovo la pasta su una spianatoia ben infarinata e
formare un rotolo da porre in unaformatipo pane a
cassetta. Incidere la superficie con un motivo a rombi
e lasciar riposare per circa 15-30 minuti (finché!’im-
pasto raggiunge quasi i bordi dello stampo). Nel frat-
tempo scaldare il forno a 200°C e porre una tazza
d’ acqua sul fondo. Infornare nella posizione bassa del
forno e far cuocere per circa 40 minuti.

Spezzareil lievito in unaciotola e scioglierloin



PANE ALLO ZAFFERANO

Ingredienti per due pagnotte:

1 kg farina Manitoba - 45 g lievito di birra - 3 bustine di
zafferano - brodo di carne - sale

d acqua tiepidala solita pastella morbida e farla

riposare per circatre ore. Impastareil resto della
farina con la pastella lievitata, o zafferano, un pizzi-
co di sale e tanto brodo sufficiente a ottenere un impa-
sto morbido, ma elastico (circa mezzo litro). Formare
due pagnotte e farle riposare per circa due ore, poi
infornarle a 200°C fino a quando non saranno dorate.

P reparare con 150 g di farina, il lievito e un po’

PANE CON | CICCIOLI

Ingredienti per una ciambella:

1 kg farina 00 - 350 g ciccioli di maiale - 35 g lievito di birra
- 4 uova - strutto - un uovo - sale - pepe nero in grani

mpastare lafarina con il lievito sbriciolato, 2 cuc-

chia di strutto, 2 cucchiaini di sale, uno di pepe

macinato, le uova e tanta acqua tiepida per ottenere
un impasto abbastanza sodo, da porre a lievitare per
circadue ore. Riprendere quindi I'impasto, sgonfiar-
lo, aggiungervi i ciccioli, modellarlo come una ciam-
bella e farla lievitare fino al raddoppio del volume,
quindi pennellarlad uovo einfornarlaa 190°C fino a
guando non sara ben dorata.
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PANE ALLO SPECK

Ingredienti: per una forma di pane cassetta

350 g farina 0 - 200 g speck - 150 g farina Manitoba - 30
g strutto - una bustina di lievito di birra disidratato - zuc-
chero - olio d’oliva - sale - pepe in grani

speck macinato, 3 cucchiaini di sale, uno di

zucchero, lo strutto, il lievito sciolto in circa
250 g di acqua, una generosa macinatadi pepe e lavo-
rare I'impasto per ameno 15 minuti. Trasferirlo in
uno stampo da plum-cake unto d’'olio e lasciarlo lie-
vitare a caldo per un’ora, quindi infornarlo a 190°C
per 40/50 minuti, finché sara ben dorato.

I\/I ettere nell’impastatrice le due farine con lo

E un pane molto profumato e saporito, che si puo
mangiare da solo, oppure con i formaggi (anche mess
aul pane e fus sotto il grill). Ricavandone de piccoli
crogtini tostati, invece, S §posa magnificamente con le

zuppe di legumi.,



PANE CON LE OLIVE

Ingredienti per 5 pagnottelle:

800 g farina Manitoba - 200 g olive miste snocciolate - 70 g
burro - 30 g lievito di birra - un uovo - zucchero - latte - sale

lievito sbriciolato e un po’ di latte tiepido, pre-

parare la solita pastellamorbida e farlalievita-
re per circa 45 minuti in luogo riparato da correnti
d’ aria. Quindi unireil resto dellafarina, il burro fuso,
2 cucchiaini di sale e tanto latte tiepido (circa 300 g)
versato afilo, per ottenere un impasto morbido, ma
elastico. Porre a lievitare in una capace ciotola per
circaun’orae mezza. A questo punto, sgonfiare I’ im-
pasto e unire le olive, precedentemente tenute a bagno
nell’acqua fredda e risciacquare accuratamente per
togliere il sale. Formare 5 pagnottelle; metterle alie-
vitare per circa 50 minuti e, prima di infornarle a
180°C, spennellarle delicatamente con dell’ uovo
sbattuto. Farle cuocere per il tempo necessario finché
il pane assuma una bella colorazione dorata scura.

C on 150 g di farina, 3 cucchiai di zucchero, il
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PANE DEL BOSCAIOLO
Ingredienti per 12 panini:
650 g farina 00 - 350 g farina di castagne piu un poco per
spolverare i panini - 40 g lievito di birra - una bustina di
funghi porcini secchi - zucchero - malto - bacche di gine-
pro - olio extravergine d’oliva - sale

bianca, il lievito, 2 cucchiaini di zucchero e un

poco di acquatiepida, un panetto sodo, ma elasti-
co. Ricoprirlo con larimanente farina bianca, quelladi
castagne e porlo in unaciotola, a caldo, per tutta la
notte. La mattina successiva, riprendere il panetto e
sgonfiarlo. Nel frattempo, far rinvenire i funghi in
acqua calda; srizzarli delicatamente e rosolarli in
mezzo bicchiere d'olio, con 4 bacche di ginepro
schiacciate, poi filtrare I'olio, scartare le bacche di
ginepro, tritare i funghi e aggiungerli alle farine coniil
panetto lievitato, incorporando anche I'olio e 3 cuc-
chiaini di sale. Lavorare energicamente, unendo |’ ac-
gua tiepida necessaria per ottenere un impasto morbi-
do, ma non appiccicoso; metterlo in una ciotola unta di
olio elasciarlo riposarein luogo tiepido per ameno tre
ore. A guesto punto, sgonfiare I'impasto, lavorarlo per
atri 10 minuti, quindi ricavare unadozzinadi panini da
far lievitare fino a raddoppio del volume. Pennellarli
infine d olio, spolverizzarli con pocafarinadi castagne
einfornarli a 180°C finché saranno dorati.

L a sera precedente preparare con 150 g di farina



PANE DEL GOLOSO

Ingredienti per una pagnotta:

900 g farina Manitoba - 200 g gorgonzola morbido - 50 g
parmigiano grattugiato - 50 g lievito di birra - uovo - latte
- sale - pepe nero in grani

latte insieme con il parmigiano grattugiato e

tenerlo in frigorifero per 6 ore, quindi riscalda-
reil composto a 30°C, mescolarlo con lafaring, il lie-
vito sbriciolato, un pizzico di sale eimpastare il tutto
energicamente, per ottenere un impasto morbido, ma
elastico. Farlo lievitare fino a raddoppio del volume
(circa2 ore), quindi sgonfiarlo e modellarlo in forma
di pagnotta dalasciar riposare per altri 50/60 minuti.
Spennellare |a pagnotta con uovo sbattuto, cosparger-
ladi pepe nero macinato e infornarlaa 180°C finché
non avra assunto il colore dorato scuro.

Sminuzzare il gorgonzola, versarlo in 450 g di

|| pane ottenuto sara molto delicato, da gustare al me-
glio con prosciutto cotto e formaggi molli.
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PANE DEL MARINAIO
Ingredienti per un filone:
700 g farina Manitoba - 200 g acciughe salate - 150 g
olio extravergine - 40 g lievito di birra - 4 spicchi d’aglio
- origano

acqua tiepida un impasto molto morbido legger-

mente piu sostenuto di una comune pastella.
Farlariposare per unanottata a riparo da correnti d' a
ria. 1| mattino seguente, diliscare le acciughe, passan-
dole sotto |I'acqua e asportando il sale in eccesso.
Mettere i filetti d’ acciuga nell’olio insieme con gli
spicchi d'aglio e far soffriggere fino a quasi comple-
to scioglimento delle acciughe. Rimuovere gli spicchi
d aglio efareintiepidire |’ olio. Impastare il resto della
farinacon I’ olio alle acciughe, la pastellalievitata, 2
cucchiai di origano e circa 200 g di acqua, lavorando
fino a ottenere un impasto morbido ma decisamente
elastico; farlo lievitare per altre quattro ore, quindi
sgonfiarlo e formare un filone; lasciarlo riposare per
un’orae, infine, inciderlo per il lungo da entrambi i
lati e infornarlo a 200°C, finché non avra assunto una
colorazione bruna.

P reparare con 150 g di farina, il lievito e un po’ di



PANE DEL SAMURAI

Ingredienti per 20 panini:

800 g farina Manitoba - 200 g alghe - 40 g lievito di birra -
grappa cinese alle rose - latte - sale

negozi alimentari di specialita orientali).

Preparare con 150 g di farina, il lievito e 150 g
di latte tiepido una pastella morbida da fare riposare
per un’orain luogo ben riparato, quindi impastarla con
il resto della farina, 3 cucchiaini di sale, le aghe e
circaun quarto di litro di latte; lavorare fino a ottene-
re un impasto morbido, elastico e non appiccicoso;
farlo lievitare per due ore. Riprendere I'impasto, sgon-
fiarlo e ottenere del piccoli panini (circa 20) dalascia-
re lievitare fino a raddoppio del volume, quindi spen-
nellarli di grappadi rose e infornarli a180°C finché
non avranno assunto una bella col orazione dorata.

Sminuzzare nel mixer le alghe (reperibili nei

Sono ottimi abbinati con creme di pesce o con gambe-
ri allagriglia...
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PANE DI PERE E NOCI

Ingredienti per una forma di pane cassetta:

250 g farina - 120 g noci - 20 g burro - lievito istantaneo in
polvere - un uovo - zucchero - 2 pere non troppo mature
- vino bianco - latte - sale

le con 200 g di vino bianco e uno di acqua fin-

ché non s saranno ammorbidite. Scolarle e
lasciarle raffreddare. Riunire in una ciotola il burro
morbido, I’ uovo, 2 cucchiai di zucchero e unapresadi
sale. Lavorareil tutto con un cucchiaio di legno, fino
a ottenere un composto cremoso, poi unire lafarina
setacciata con un cucchiaino di lievito istantaneo, le
noci spezzettate, 250 g di latte atemperatura ambien-
te, le pere cotte e impastare per qualche minuto.
Rivestire con carta da forno uno stampo per plum-
cake, disporvi I’impasto e cuocere in forno gia caldo
a 200°C per circa 40 minuti. Sformare, lasciar raf-
freddare il pane, avvolgerlo in un canovaccio pulito e
farlo riposare 12 ore prima di servirlo con qualsiasi
formaggio saporito.

S bucciare le pere, tagliarle in 4 spicchi e cuocer-



PANE FANTASIA

Ingredienti per 2 pagnotte:

1 kg farina Manitoba - 350 g polpa di zucca cotta al forno
- 40 g lievito di birra - aglio - peperoncino - olio extraver-
gine d'oliva - sale

assare la zucca cotta al mixer per ottenere una

pureafine. Con 500 g di farinae 20 g di lievito

di birra, preparare un impasto abbastanza soste-
nuto, ma elastico aggiungendo 200 g di acquatiepida
con un po’ di sale disciolto afilo. Mettere ariposare
in luogo tiepido. Intridere gli atri 500 g di farina con
la polpa di zucca ed un po’ di sale, aggiungendo il
rimanente lievito disciolto in circa 200 g di acquatie-
pida e lavorare fino a ottenere un impasto di giusta
consistenza (né troppo duro, né troppo appiccicoso).
Porre alievitare. Intanto, in una padellina, rosolare in
100 g di olio, tre spicchi di aglio e un po’ di peperon-
cino. Quando le due paste avranno raddoppiato il
rispettivo volume, sgonfiarle e stendere ciascunain 2
sfoglie di cm 3/4 di spessore; spennellare abbondan-
temente le sfoglie con I'olio aromatizzato al’ aglio,
quindi sovrapporle (una alla zucca su una semplice) e
arrotolarle insieme ottenendo una pagnotta; formare
una seconda pagnotta con le 2 sfoglie rimaste; lascia-
re lievitare le pagnotte ancora per un’ ora poi pennel-
larle con olio aromatizzato e infornarle a 190°C fin-
ché non avranno assunto una col orazione rosso scura.
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PANE POLENTONE
Ingredienti per 24 panini:
400 g farina Manitoba - 300 g farina di mais macinata sot-
tile - 200 g fontina - 40 g lievito di birra - zucchero - sale

circa 150 g di acquatiepida una pastella molto

morbida da far fermentare per non meno di due
ore a riparo dalle correnti d’'aria. Trascorso il tempo
di fermentazione, sgonfiare la pastella con un cuc-
chiaio di legno. Impastare quindi il resto dellafarina
bianca, quelladi mais con la pastellalievitata, 2 cuc-
chiaini di sale, 2 cucchiai di zucchero e circa 200 g di
acquatiepida. Lavorareil tutto alungo fino a ottene-
re un impasto morbido, ma elastico, dalasciare ripo-
sare per circa 3 ore, quindi sgonfiarlo e aggiungervi la
fontina tagliata a dadini. Formare 24 piccoli panini
dellaforma desiderata, farli lievitare fino al raddoppio
del loro volume, infine inciderli con un taglio a croce
e cuocerli in forno a 200°C, fino a guando non avran-
No raggiunto una colorazione bruno-dorata.

P reparare con 100 g di farina bianca, il lievito

E un pane molto saporito, che S presentera non trop-
po mollicoso e abbagtanza compatto. E ottimo tostato,
accompagnato da formaggi un po’ stagionati.



PANE SETTEMBRINO

Ingredienti per una pagnotta:

800 g farina Manitoba - 700 g fichi non troppo maturi - 35 ¢
lievito di birra - miele - latte - alcune foglie di fico - sale

d’ acqua e, da guando comincia a bollire pro-

seguire la cottura per circa 20 minuti. Scolare
tutta I’acqua di cottura dei fichi e tenerla da parte.
Mescolare lafarina sulla spianatoia con un cucchiaio
di miele, il lievito sciolto in un dito di latte tiepido e
impastare aggiungendo gradatamente |’ acqua di cot-
turadei fichi fino ad ottenere un impasto abbastanza
morbido, ma elastico. Aggiungere un pizzico di salee
far lievitare per circaun paio d’ ore I’impasto, che sara
un poco appiccicoso. A questo punto aggiungere
200/250 g di fichi. Sbollentare per circa due minuti le
foglie di fico, scolarle e asciugarle delicatamente con
uno strofinaccio. Sgonfiare I'impasto lievitato e for-
mare una pagnotta; spennellarla con un po’ di acqua
di cottura del fichi, farla riposare ancora circa 40
minuti e infornarla a 200°C per circa 50/60 minuti,
ma non appenail pane cominciaa colorarsi, sfornar-
lo, ricoprirlo con le foglie di fico, chiuderlo in un
foglio di aluminio e proseguire la cottura; dieci minu-
ti primadi sfornarlo, toglierelefoglie, I’aluminio e
farlo colorire.

I\/l ettere in una pentola i fichi con mezzo litro
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PANE SOFFICE DI ZUCCA
Ingredienti per 2 filoncini:
550 g farina bianca - 500 g zucca gia mondata - 150 g
latte circa - 100 g zucchero - una bustina di lievito di birra
disidratato - un uovo - sale - farina per la spianatoia

ta per 10 minuti. Scolarla, lasciarla raffreddare,

quindi passarla a passaverdure. Setacciare la
farinain unaterrinalarga e mescolarvi il lievito. Al
centro del mucchio praticare unabuca e versarvi 1o
zucchero, un cucchiaino di sale el passato di zucca
Amalgamare il tutto con I'aiuto di una forchetta,
aggiungendo poco per voltail latte tiepido in quantita
sufficiente per ottenere un impasto liscio. Lavorare
I"impasto sulla spianatoia infarinata per ameno 10
minuti, allargandolo con i pugni chius, riavvolgendo-
lo e sbattendolo sul tavolo. Rimettere I’impasto nella
terrinainfarinata, coprirlo con un canovaccio umido e
porlo alievitare in luogo tiepido fino aquando il suo
volume sara raddoppiato (50 minuti circa). Quando
I’ impasto sara ben lievitato, dividerlo in due filoncini,
disporli sullaplacca del forno infarinata e inciderli in
superficie con un coltello, quindi porre nuovamente a
lievitare in luogo tiepido per 15 minuti circa.
Terminata la seconda lievitazione, spennellare il pane
con I’uovo shattuto. Cuocere nella parte media del
forno preriscaldato a 200°C per 25 minuti circa.

T agliare lazucca a pezzi e cuocerlain acquasaa




BRIOCHE SALATA RIPIENA
Ingredienti per una brioche:

Pasta brioche: 350 g farina - 150 g burro - 25 g lievito di
birra - 4 uova - zucchero - sale - farina e burro per la spia-
natoia e lo stampo

Ripieno: 100 g prosciutto cotto - 100 g mortadella - 50 g
prosciutto crudo - 5 fettine di formaggio fondente - 3 rossi
d’uovo - sale - pepe

conil lievito sciolto in 100 g di acquatiepida, le

uova, un cucchiaio di zucchero, un cucchiaino
di sale e 150 g di burro morbido; lasciare riposare per
2 ore I'impasto che deve raddoppiare il volume,
coprirlo con un tovagliolo infarinato e metterlo in
frigo per 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 dividerla
in 2 per il lungo. Infilare un rettangolo nello stampo a
rotolo bene imburrato, stendere a centro il ripieno,
coprirlo con I'atro strato di pasta e far lievitare la
brioche fino a quando avra riempito lo stampo, quin-
di infornarlaa 180°C per 45 minuti; lasciare raffred-
dare, sformare, tagliare afette e servire.

P reparare la pasta brioche impastando la farina
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FOCACCIA ALLUVA

Ingredienti per una focaccia:
1 kg uva nera da vino - 500 g pasta di pane - un rametto
rosmarino - zucchero - 4 cucchiai olio d’oliva

impastarlo nella pasta di pane. Dividere quindi

|a pastain due parti, stenderle allo spessore di
un centimetro e allargarne una in una tegliaunta di
olio. Ricoprirla con meta chicchi di uva, appoggiarvi
sopral’altro pezzo di pasta e sigillare bene; bucherel-
lare la superficie e cospargere conil resto dell’uva
Spolverizzare con zucchero semolato e cuocere per
circa40 minuti in forno 190°C. Servire tiepidi.

Soffriggereil rosmarino nell’olio, poi filtrarlo e

PANINI RUSTICI

Ingredienti per 20 panini:

400 g farina - 100 g gherigli di noce, tritati - 80 g pecorino
sardo fresco, a dadini - 50 g vino bianco secco - 25 g lie-
vito di birra - un cucchiaio olio d’oliva - sale - pepe nero

mpastare lafarina con il lievito scioltoin 200 g di

acqua, I olio, un pizzico di sde: far lievitare 40 minu-

ti. Impastare con il resto degli ingredienti e una gene-
rosa macinata di pepe. Lasciare riposare la pasta, per
circa 30 minuti, poi dividerlain 20 parti sstematein 20
stampini oleati abordo alto. Lasciare lievitare ancora
60 minuti, poi infornarli a200°C per circa40 minuiti.



PANE INTEGRALE-CON CRUSCA
Ingredienti per 2 pagnotte:

500 g farina integrale - 100 g crusca biologica circa - 200
g noci sgusciate e spezzate - 50 g latte in polvere - 30 g
burro - 20 g lievito di birra - malto - uovo per pennellare -
farina e burro per la spianatoia e la ciotola - sale

n unaciotola sciogliereil lievito con circag 300 di

acqua, poi unire un cucchiaio raso di malto, il burro,

il latte in polvere e la crusca; unire unpoco di farina,
poi mettere 2 cucchiaini di sale, amalgamare e far
riposare qualche minuto. Controllare la consistenza e
unire eventualmente ancora un dito d’ acqua quindi
lavorare la pasta sulla spianatoia per 4/°5 minuti, poi
rimetterla nella ciotola unta di burro, coprirlae farla
riposare in.luogo tiepido circa un’ora. Trasferirla di
nuovo sulla spianatoia infarinata, schiacciarla e spia-
narlain ovale; spargere la pasta con meta dellenoci,
piegarla a meta; spianarla di nuovo e cospargerla con
le-rimanenti nocl, poi arrotolarla, tagliarla a meta, e
formare due pagnotte. Farle riposare, coperte, in luogo
tiepido per-40/45 minuti, poi inciderle a croce, pennel-
larle d’ uovo e infornarle a200°C per 30/40 minuti.

Lavorare la pasta in fretta, in senso rotatorio, even-
tualmente con le mani infarinate. Le noci possono es-
sere sostituite, in tutto o a meta, da uva sultanina.
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PANE.SENZA . GLUTINE

Ingredienti per 2 piccole forme di pane cassetta:

250 g farina biaglut (Plasmon) - 250 g maizena - un cubet-
to di lievital - bicarbonato di sodio - un albume - burro -
latte - un cucchiaio olio - sale

circaun’'ora, pol-impastare con lafarina, lamai-

zena, un pizzicodi bicarbonato, I’olio, I"albume,
un pizzichino di sale e tanto latte per ottenere un com-
posto cremoso. Dividerloin 2 stampi piccoli-da plum
cake ben imburrati-e far lievitare per un’ora. Infornare
a 150°C per un'’ora, coprendo gli stampi con un foglio
di alluminio sei pani dovessero scurirsi troppo.

Sciogliere il"lievital in acqua calda, far riposare

PANE AL MAIS E UVETTA

Ingredienti; per 8-pagnottelle

470 g farina Manitoba - 100 g uvetta passa - 80 g farina di
mais finissima - un-cubetto di lievito - zucchero - sale

un cucchiaino di zucchero. |mpastare con lafari-

na bianca e gidla e un cucchiaino di sale.
Aggiungere I'uvetta e formare 8 pagnottelle, diretta-
mente sulla carta da forno disposta sulla placca. Far lie-
vitarein forno tiepido (40°C) per 45 minuti. Cuocere le
pagnottelle a 150°C per 20 minuti, poi a 200°C per 10
minuti einfine a220°C, finché non saranno dorate.

Sciogliere il lievito in 300 g di acquatiepida, con




PAGNOTTELLE CON SEMI

DI PAPAVERO

Ingredienti per 9 pagnottelle:

350 g farina Manitoba - 100 g farina di segale setacciata
(non integrale) - una bustina di lievito di birra disidratato -
una bustina di estratto di pasta acida in polvere (lievito
madre secco) - semi misti: coriandolo in polvere e cumino -
semi di papavero - sale

escolare in una ciotola le due farine, 2 cuc-

chiaini di semi misti, il lievito disidratato, |’ e-

stratto di pasta acida e impastare con 300 g di
acqua. Aggiungere per ultimo un cucchiaino di salee
lavorare energicamente almeno per 10 minuti: deve
risultare un impasto liscio, omogeneo e piuttosto ela-
stico. Coprirlo con un telo e metterlo a lievitare per
circaun’ora. A questo punto I'impasto avraraddoppia-
to il volume. Dare un pugno al’impasto (nel senso let-
terde dellaparola): questatecnicalausanoin America,
s chiama “punch down” e serve per stimolare la pro-
duzione dei gas, lasciare riposare la pastadtri 10 minu-
ti, quindi lavorarla brevemente e formare 9 pagnottel-
le, dafar lievitare per atri 30 minuti primadi pennel-
larle d’uovo stemperato con un cucchiaio d’ acqua, e
cospargerle di semi di papavero. Infornare le pagnot-
telle a220°C, per circa25 minuti: per ottenere unacro-
sta bella croccante, spruzzareil forno per i primi due
minuti con acquatiepidaaintervalli di 30 secondi.
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PANE Al TRE CEREALI

Ingredienti per 2 forme di pane cassetta:

Per la biga: 400 g semola integrale di segale - miele - sale
Per I'impasto: 300 g farina di frumento integrale - 300 g
farina di farro integrale - 40 g lievito di birra - miele - cru-
sca per gli stampi

chiaino di salein 600 g d' acqua scaldataa 40°C,

quindi unireil tutto alla semolain modo da otte-
nere un impasto piuttosto appiccicoso. Coprire con un
panno e lasciare riposare a temperatura ambiente per
18-24 ore. Impastare lafarina di frumento con quella
di farro e aggiungerlaallabiga. Sciogliereil lievito e
un cucchiaino di mielein 100 g d’' acqua e aggiungerlo
al’impasto, lavorando energicamente. Coprire con un
panno e far lievitare per circaun’ ora, o finché non avra
raddoppiato il volume, quindi dividere la pastain due
pezzi uguali e porli negli stampi da plum-cake spolve-
rizzati di crusca. Coprire efar lievitare finche I'impa-
sto raggiungerail bordo dello stampo, quindi inforna-
rea225°C per 75 minuti. Per ottenere una crostabella
croccante e spessa, spruzzare spesso le forme con
acquafreddaper i primi 15 minuti di cottura

B iga: sciogliere un cucchiaio di miele e un cuc-

Ha un gradevole sapore di noci (per viadel farro) ed
accompagna con insaccati affumicati, salamini e for-

maggi piccanti.



PANE AL GERME DI GRANO
Ingredienti per 2 pagnotte:

300 g farina di frumento con germe di grano - 300 g fari-
na Manitoba - 100 g crusca di frumento - 50 g lievito di
birra - olio extravergine - sale

d’ acquatiepida; aggiungere la crusca, le 2 fari-

ne e un cucchiaio d’ olio. Impastare un poco e
poi aggiungere 2 cucchiaini di sale sciolto nella
restante acquatiepida (in tutto circa mezzo litro). Far
lievitare per un’ ora, poi formare 2 pagnotte e lasciar-
le lievitare un’ altramezz' ora. Incidere i pani per tutta
lalunghezza e cuocerli per 30 minuti a 225°C.

S briciolare il lievito e scioglierlo con un poco

La farina di frumento con germe di grano e reperibile
nel negoz specializzati
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PANE ALLE CASTAGNE
Ingredienti per 10/12 panini:
350 g farina Manitoba - 300 g latte - 250 g farina di casta-
gne - zucchero - strutto - una bustina di lievito secco -
gherigli di noci - un uovo - olio d’oliva - sale

mpastare le 2 farine con il latte tiepido, i lievito, 2

cucchiaini di zucchero, 3 di sale, 2 di strutto, 2 cuc-

chiaiate d’'olio e lavorare alungo I’ impasto che deve
risultare morbido ma non appiccicoso. Lasciare lievi-
tare per un’ora, poi sgonfiare I’impasto e formare un
salametto datagliare in 10/12 parti uguali. Arrotolare
ogni pezzo di pasta sotto il palmo della mano, for-
mando cosi dei panini a pallinadadisporre sulla plac-
carivestita con carta daforno. Pennellarli con uovo
battuto e lasciarli lievitare per 40 minuti in luogo tie-
pido, poi inserire nei panini dei mezzi gherigli di noce
einfornarli a180°C per 15/20 minuti, a seconda della
loro grossezza.
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PANE ALLE PATATE

Ingredienti per 2 pagnotte:

700 g farina - 300 g patate - 60 g burro - 30 g lievito di
birra - 2 uova - noce moscata - latte - sale

d’ aluminio, quindi pelarle e passarle dlo

schiacciapatate. Mescolare 2 cucchiaini di sale
alafarina, poi unirvi le patate passate ancora calde, il
lievito di birrasciolto in un bicchiere di latte tiepido,
il burro fuso, le uova, una grattugiata di noce mosca-
ta e impastare unendo eventual mente ancora un poco
di latte, fino a ottenere un impasto morbido e suffi-
cientemente elastico. Farlo lievitare per circa2 orein
luogo riparato. Riprendere |'impasto, sgonfiarlo e
modellarlo formando 2 pagnotte. Rimettere a lievita-
re su di unategliaricoperta con carta daforno, per
circa un'ora e 30 minuti. Preriscaldare il forno a
190/200°C, spennellare le pagnotte con olio d’ olivae
infornarle fino a quando avranno assunto una bella
colorazione dorata scura.

C uocere le patate al forno, avvoltein un foglio

PANE DELLA FORESTA NERA
Ingredienti per un filone:

400 g farina integrale - 300 g farina di castagne - 200 g
castagne secche - 100 g burro - 40 g lievito di birra - 30 g
malto - zucchero semolato - alloro - latte - olio d’oliva - sale

chial di zucchero, il malto e un poco di latte

tiepido, preparare un panetto morbido, maela-
stico. Farlo lievitare per tre ore circa. Nel frattempo,
far rinvenire nell’ acquatiepida le castagne per circa
un’ora, quindi scolarle e metterle alessare in acqua
fredda con 2/3 foglie d' aloro, facendole cuocere per
circa 20 minuti da quando I’ acqua prende I’ ebollizio-
ne. Successivamente, scolare le castagne e farle asciu-
gare su di un canovaccio. Prendereil panetto lievita-
to, romperlo in pezzi piccoli e mescolarlo con il resto
dellafarinaintegrale, quelladi castagne, 3 cucchiaini
di sale, il burro fuso e lavorare energicamente,
aggiungendo tanto latte tiepido necessario per ottene-
re un impasto morbido, elastico, non appiccicoso.
Farlo riposare in una capiente ciotola untad olio per
almeno 3 ore, oppure fin quando non avra raddoppia-
to il volume, quindi sgonfiare I’ impasto e incorporar-
vi, delicatamente, le castagne. Formare un filone e
farlo lievitare per atre 2 ore, prima di infornarlo, a
200°C, finché non sara dorato.

C on 150 g di farinaintegrale, il lievito, 3 cuc-



PANE DI FARINA DI CASTAGNE
CON NOCI

Ingredienti per una pagnotta:

350 g farina di castagne - 250 g farina bianca - 250 g ghe-
rigli di noce - 30 g lievito di birra - olio - sale

mpastare una manciata di farinadi castagne con una

di farina bianca e con il lievito di birra sciolto in

poca acqua tiepida, per ottenere un panettino che
deve essere ben lavorato; metterlo quindi a riposo
dopo averlo inciso con un taglio a croce, finché sara
raddoppiato di volume. Mescolare poi le due farine
rimaste e impastarle con il panetto lievitato, un cuc-
chiaio di olio, un pizzico di sale e circa un quarto di
litro d’ acqua. Lavorare ancora, rifare la croce e lasciar
riposare 2 ore almeno. Riprendere alavorare I’ impa-
sto einserirvi, un poco alavolta, le noci, quindi for-
mare una pagnotta. Infornarlaa 200°C e farla cuoce-
re per un’'ora circa, coprendola eventualmente con
cartadaforno, se dovesse diventare troppo scura.

Questo e un pane originario della Lunigiana, grande
terra dove s fondono le tradizoni della Toscana, del-
I’Emilia e della Liguria. S puo utilizzare a fette per
accompagnare formaggi piccanti poiché ha un gusto
rustico con una punta dol ce.
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PANE DI RISO

Ingredienti per 8/10 pagnottine:

500 g farina di riso - 180 g fecola di patate circa - 45 g lie-
vito di birra - zucchero semolato - olio d’oliva - sale

3 cucchiai rasi di zucchero e farlo riposare per

circa 2 ore. A questo punto, unire la farina di
riso, la fecola, 4 cucchiai di olio e lavorare unendo
tanta acqua tiepida per ottenere un impasto morbido e
sufficientemente elastico. Fare riposare per circa40/50
minuti, poi formare delle pagnottine di piccole dimen-
sioni (circa 10); lasciare riposare per circa 50 minuti,
poi spennellare le pagnottine d'olio e infornarle a
180°C fino a quando assumeranno una colorazione
dorata (non troppo scura).

Stemperare il lievito in un po’ di acquatiepida con

E fondamental e spennellare generosamente questo ti-
po di pane, con olio o altri grassi, poiché durante la
cottura tende ad asciugards; particolarmente saporito
e leggero, € adatto a chi ha problemi di intolleranze al
glutine di frumento.



PANE DI SEGALE

Ingredienti per un filone:

400 g farina di segale - 350 g latte - 100 g farina Manitoba
- 30 g lievito di birra - 10 g sale - malto - lecitina di soia -
zucchero - un uovo - olio d’oliva - semi di finocchio

escolare le due farine e mettere nel centro il

lievito sbriciolato, un cucchiaio di zucchero, 2

cucchiaini di lecitina di soia sciolta in poca
acqua, 2 cucchiaini di malto e cominciare aversare a
filo I’acqua (circa 100 g) e il latte, per ottenere un
impasto abbastanza consistente, allora aggiungere il
sdle. E importante impastare almeno per 15 minuti,
poiché e importante che si sviluppi il glutine, fonda-
mentale per una buona lievitazione. A questo punto,
mettere alievitare per ameno un paio d ore, lontano
dacorrenti d’aria. Trascorse le 2 ore (anche 2 ore e
mezza), riprendere I’impasto, sgonfiarlo e formare un
filone; praticarvi del tagli profondi con le forbici sulla
superficie elungo i fianchi; pennellarlo d’ olio di oliva
e farlo lievitare per atre 2 ore e mezza. A questo
punto, primadi infornare, spennellarlo con |’ uovo e
cospargerlo con semi di finocchio. Cuocereil panein
forno preriscaldato a 200°C per circa 35/40 minuti.
Farlo raffreddare su di una gratella

Lecitina di soia e malto si acquistano al supermerca-
to, oppurein erborigteria.
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PANE DI SEGALE E SEMI
Ingredienti per 2 pani:
Pasta acida: 150 g farina di segale - latticello
Pane: 500 g farina di segale - 50 g semi di girasole - 50 g
semi di sesamo - pasta acida - coriandolo macinato - sale

metallo 100 g di farina di segale con 100 g di

acqua appenatiepida (37°C); aggiungere 120 g
di latticello e amalgamare bene. Trasferire pai il tutto
in un barattolo, chiudere con il coperchio e mettere a
riposare in un luogo tiepido per tre giorni, mescolan-
do lamattina e la sera. |l terzo giorno bisogna fare un
rinfresco, unendo a composto ancora 50 grammi di
farina di segale e 25 g d'acqua (sempre a 37°C).
Amalgamare con cura e far riposare ancora per 24
ore, sempre in luogo tiepido e la pasta acida € pronta.
Pane: mettere la farina in una ciotola con la pasta
acida, un cucchiaio di sale, i semi misti, un cucchiai-
no di coriandolo macinato e impastare aggiungendo
tanta acqua tiepida, per ottenere una pasta morbida
come quella per lapizza. Coprirlaelasciarlariposare
per 40 minuti, quindi lavorarla brevemente e formare
due pani della stessa grandezza. Metterli su unateglia
copertadi cartaforno e lasciarli riposare ancora per
35 minuti, sempre coperti. Infine cuocerli nel forno a
220°C per 40 minuti.

P asta acida: mescolare, in un contenitore non di



PANINI INTEGRALI

Ingredienti per 8/10 panini:

700 g farina integrale - 35 g lievito di birra - malto - leciti-
na di soia granulare - miele grezzo - semi misti (lino,
coriandolo, girasole, sesamo, cumino) - albume - sale
marino integrale

na, tutto il lievito e un po’ d acquatiepida. Far

riposare per circa due ore in luogo tiepido e
riparato, oppure anche tutta la notte, coperto da un
canovaccio molto umido. Amalgamare il lievito cosi
ottenuto con il resto della farina, 2 cucchiaini di
malto, 3 di lecitinadi soia, 2 di miele, 2 di sale, 3 cuc-
chiaiate di latte e impastare con acquatiepida fino ad
ottenere un impasto morbido, ma elastico. Farlo ripo-
sare per circadue ore e mezza. A questo punto, sgon-
fiareil tutto e formare dei panini dellaforma deside-
rata, ponendoli alievitare per un’ oracirca soprauna
teglia infarinata. Spennellare i panini con dell’ abu-
me, cospargerli coni semi, quindi infornarli per circa
40/50 minuti a 200°C, appoggiando nella parte piu
bassa del forno una ciotola d’ acqua per evitare chela
crosta del pane diventi troppo consistente.

P reparare una pastella morbida con 100 g di fari-

Il malto e la lecitina di soia granulare favoriscono la
lievitazione del pane di farina integrale, conferendogli
una maggiore fragranza. Questo pane ha un peso spe-
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cifico superiore di quelo ottenuto con la comune fari-
na bianca, ma presenta un contenuto maggiore di pro-
teine edi fibre | tempi di lievitazione sono piu lunghi
proprio per la presenza delle fibre. Se si desidera un
pane piu leggero, e possbile diminuire la farina inte-
grale e mescolarla con 250 g di farina Manitoba.




BAGELS

Ingredienti per 10 pezzi:

500 g farina - 100 g burro - 60-g zucchero - 30 g lievitodi
birra - 2 uova - sale

tuorli eil lievito sciolto in‘mezzo bicchiere di

acqua tiepida. Mescolare il tutto e quando-il
composto sara’ omogeneo, aggiungere gli-abumi
montati a neve, mescolando dal basso verso'l*ato per
non “smontarli”.-Unire la farina a pioggia, sempre
mescolando cautamente, e lasciar riposare per circa
due ore. Dare un’ dtraimpastata veloce e fare dei sal-
sicciotti; successivamente formare delle ciambelline,
Metterle ben distanziate su di un panno pulito, leg-
germente infarinato e lasciarle riposare in luogo tiepi-
do per un’'atra ora, quindi buttarle in una.pentola
d’ acqua bollente (2 o 3 ala volta); scolarle appena
verranno agalae farle asciugare su di un canovaccio
pulito. Quando saranno asciutte, metterle su una plac-
ca, nella parte alta del forno a 200°C per_circa 40
minuti, o fino a quando saranno ben dorate.

R idurre a cremazucchero € burro, poi unirei due

Prima di andare in forno, le ciambelline s possono
spolverizzare con semi vari; oppure s pud modificare
I’impasto aggiungendo una cucchiaiata di zucchero,
uvetta, un pizzico di cannella. Sono buonissime con il
formaggio fresco morbido, oppure con il mascarpone.
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BAGELS CON SEMI

DI PAPAVERO

Ingredienti per 10/12 pezzi;

farina-.25 g lievito di birra - zucchero - burro - 2 tuorli -
latte - semi di sesamo (0 papavero) - olio - sale

n una-ciotola mischiare 2.cucchiai di burro sciolto

con unatazza di latte, mezzo cucchiaino di sale, un

cucchiaino € mezzo.di zucchero (il latte non deve
essere troppo caldo). Aggiungereil lievito dopo aver-
lo sciolto con un dito di'acqua, un tuorlo d’ uovo, 3
tazze e mezza di farina. Mischiare. Lasciare lievitare
per un’ ora Farei bagels dando loro la caratteristica
formaaciambellaelasciarli lievitare in un piatto infa-
rinato per circa-10 minuti.-Scottarli in acqua bollente
per 2 minuti, scolarli, spennellarli con il rimanente
tuorlo d uovo e decorarli .con semi di' sesamo o di
papavero. Cuocerli inforno al80°C per 15/20 minuiti.

Tipico pane ebraico di-New York a forma di ciambella.
Lo s mangia per, colazione (o brunch) con mascarpo-
ne (cream cheese) e salmone affumicato.



CHALLA

Ingredienti per 2 pagnotte:

950 g farina piu un poco per la spianatoia - 120 g zucchero
- 70 g burro - 20 g lievito di birra - 10 g sale - 4 uova - olio
Per la glassa: un uovo - semi di sesamo (o papavero) - latte

n una ciotola setacciare 250 g di farina, aggiungere

il lievito sbriciolato, il sale elo zucchero; mescolare

bene, fare una fontana e versarvi a filo 400 g di
acqua calda, mescolando continuamente con una fru-
sta 0 con un cucchiaio di legno. Aggiungere poi le
uova leggermente sbattute, il burro fuso, raffreddato
e la rimanente farina. Continuare a lavorare con la
frustafino aquando s puo, poi versare |’ impasto sulla
gpianatoia infarinata e lavoralo per una decina di
minuti: se I’impasto fosse troppo molle, aggiungere
pocaallavolta, senza esagerare, atrafarina setaccia-
ta. Allafine|’impasto dovra essere elastico, ma con-
sistente. Ungerlo con dell’ olio e metterlo alievitare
per un’'ora in un recipiente coperto con pellicola
dovrebbe raddoppiare il suo volume. Trascorso il
tempo, “prendere a pugni” I'impasto fino a che s
sgonfia, poi trasferirlo sulla spianatoia leggermente
infarinata e tagliarlo in due parti uguali. Arrotolare
ogni parte in un grosso, unico rotolo, quindi aspirale
Su se stesso. Coprire con un panno e lasciare lievitare
per altri 40 minuti. Sbattere leggermente I’ uovo con
un goccio di latte e spennellare i due pani, poi cospar-
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gerli con unamanciatadi semi di papavero, o di sesa-
mo. Cuocerli per 40 minuti in forno a 180°C. Appena
| challa saranno ben dorati, sfornarli con attenzione
perché sono friabili e farli raffreddare su una gratella.

InIsraeleil challa e cucinato per festeggiare il sabato.

ENSAIMADA

(PANE DI MAIORCA)

Ingredienti dose per 20 pagnottelle:

500 g farina - 75 g zucchero - 50 g burro - 10 g lievito di
birra - 2 uova - burro - olio d’oliva - sale

circa 100 g d'acqua e far lievitare 12-18 ore.

Mettere in una ciotola capiente il resto della
farina, le uova shattute, 100 g d’ acqua tiepida, un cuc-
chiaino di sale e lo zucchero. Aggiungere la biga e
Impastare, unendo 4 cucchiai d olio, un po’ per volta
Dividere |’ impasto in 20 pezzi e spianarli con il mat-
terello su un piano unto d'olio, dando alle pagnottelle
uno spessore di mezzo centimetro; pennellarle con
burro fuso, poi ripiegare la pasta e stenderla di nuovo.
Ripetere 3 volte. Dopo aver spianato le pagnottelle
per I’ ultimavolta, rotolarle aformadi cilindro eripie-
garle a spirale. Coprirle efarle lievitare per 12 ore.
Cuocerle a220°C per circa 20 minuti.

P reparare la biga con 100 g di farina, il lievito,
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NAAN (PANE INDIANO)

Ingredienti per 12/15 focaccine:

500 g farina 00 pit un poco per la spianatoia - 300 g
yogurt bianco - 70 g farina di cocco - un cubetto di lievi-
to di birra - zucchero - olio - sale

gua tiepida, con un cucchiaino di zucchero.

Mettere lafarina nell’ impastatrice, aggiungere
il lievito sciolto, lo yogurt, lafarinadi cocco e un cuc-
chiaino di sale. Impastare il tutto, formare unapallae
metterlaalievitare per un’ora. Prendere lapallaefor-
mare delle palline, stenderle con il matterello all’ al-
tezza di mezzo centimetro circa (tipo focaccine);
lasciarle riposare sul piano infarinato per 10 minuti.
Intanto, scaldare una piastra e ungerla pochissimo.
Cuocere le focaccine su entrambi i lati per 2 minuti
circa, facendo attenzione che non s scuriscano troppo
e avendo premuradi eliminarele bolle di aria, pre-
mendole delicatamente con una paletta di legno.

Sciogliere il lievito in un bicchiere scarso d’ ac-

S accompagnano con curry indiano, chutney e altre
salse, ma sono squisite anche con i nostri salumi e
formaggi, un po’ come la piadina.

PANE AMERICANO
SUPERVELOCE

Ingredienti per un pane:

200 g farina integrale - 100 g farina bianca 00 - 100 g fari-
na gialla fine - una bustina di lievito per torte salate - 150
ml latte - olio - sale

etacciarei tretipi di farinain unaciotola. Unire

2 cucchiaini rasi di sale e 100 ml di acqua, ver-

sandola gradatamente insieme con il latte per
ottenere un impasto morbido. Aggiungereil lievito e
mettere I’impasto in una teglia per microonde, unta
d olio. Sistemarla nella parte piu bassa del microonde
e cuocere alla massima potenza per 7/8 minuti.
Sfornare e fare riposare il pane per circa 10 minuti.
Servirlo leggermente tiepido.
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PANINI AMERICANI

Ingredienti per 15/20 panini:

800 g farina circa - 60 g burro - 20 g lievito di birra - 20 g
sale - zucchero - 3 uova - latte

lasciare riposare 5 minuti. Riscaldare unatazza

di latte con 2 cucchiai di zucchero e 50 g di
burro. Lasciare intiepidire. Mettere la farina in una
ciotola (incominciare con 600 g), fare un buco nel
mezzo, mettere il sale tutto intorno, lontano dal buco
dove s verserail lievito sciolto nel latte, il miscuglio
di latte, burro, zucchero e 2 uova shattute. Fare una
pasta appiccicosa. Passarla su un piano di lavoro e
aggiungereil resto della farina necessaria per avere
una pasta morbida, brillante ed elastica; lavorarla per
10 di minuti. Trasferirlaallorain unaciotolaimburra-
taelasciarlalievitare per un paio d’ ore. Shatterlae
lasciarla riposare 10 minuti, quindi preparare forme
differenti di panini (15/20). Lasciarli lievitare altri
15/20 minuti, pennellarli con uovo sbattuto con un
goccio di latte, cospargerli con semi differenti e cuci-
narli a200°C per circa 10 di minuti.

Sciogliereil lievito in 1/2 tazza di latte tiepido e

| panini Si possono preparare in anticipo, cucinare e
congelare, ancora tiepidi; toglierli dal freezer un’ora
prima di servirli e riscaldarli in forno, awolti nell’ al-
luminio. Servono anche per fare dei sandwich.

PANE FRANCESE

Ingredienti per un filone:
farina - 25 g lievito di birra - albume - sale

mpastare il lievito di birracon 1/4 di tazza d’ acqua

bollita e raffreddata e 1/2 tazza di farina. Fare una

palla, praticarvi un taglio a croce, metterlain un reci-
piente contenente 2 tazze di acqua bollita e raffredda-
ta e, quando la pasta galleggera, aggiungere 2 cuc-
chiaini scarsi di sale e 6 tazze di farina. Lavorare per
15/20 minuti. Far lievitare fino a raddoppio.
Sgonfiare la pasta coi pugni, impastare di nuovo e
modellare a forma di bastone. Incidere un taglio su
tuttalalunghezza ddl filone e lasciarlo lievitare coper-
to per ancora un’ora. Infornare a 200°C per 10 minuti
e, a180°, per atri 50 minuti. A fine cottura, spennella-
reil pane con albume e rimetterlo in forno per un paio
di minuti, in modo che s formi una crosticina dorata.



PANE INDIANO

Ingredienti per 12 focaccine:

farina - zucchero - lievito - panir (yogurt intero) - ghee
(burro chiarificato) - latte - sale

Guarnizione: semi di anice - kalonji (semi di cipolla) - semi
di papavero - zafferano - latte

cucchiaini di zucchero e un cucchiaino e mezzo

di sale; aggiungere 2 cucchiaini rasi di lievito e
mezza tazza di panir (o yogurt intero), poi lavorare
bene I'impasto aggiungendo mezza tazza di latte e
acqua; unire 5 cucchiaini di ghee (burro chiarificato)
e lavorare ancora bene. Poi lasciare riposare I’ impasto
per 3 ore sotto un panno bagnato. Stendere la pastain
forme rotonde (focaccine). Decorarle con i semi misti
e lo zafferano sciolto nel latte, quindi cuocerle nel
forno molto caldo, facendo attenzione che non si scu-
riscano troppo.

Setacci are 3 tazze di farina e mescolarla con 4

E il tipico pane da servire con tutti i piatti della cuci-
naindiana, anche se per i piatti di riso, a volte, si pre-
feriscono i pappadum, che pero sono impossibili da
farein casa.

Pane Straniero e
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PANE ARABO
Ingredienti per 2 pagnotte:
900 g farina - 50 g lievito di birra - zucchero - semolino -
latte - olio di semi - sale

mpastare la farina con il lievito sciolto in mezza

tazza di latte, mezza tazza d'olio, un cucchiaio di

zucchero, una presa di sale e tanta acqua tiepida per
ottenere un impasto molto morbido. Farlo lievitare
per un’ora, quindi formare 2 grosse pagnotte, abba-
stanza piatte, larghe circacm 30. Spolverizzarle sopra
e sotto di semolino e farle lievitare ancora per un’ ora.
Cuocerle a 220°C finché la crosta sara ben dorata,
quindi girareil pane e cuocerlo dall’ altra parte.

Invece di due pagnotte grosse, si possono fare delle
pagnottelle,



PANBRIOCHE

Ingredienti per una forma di pane cassetta:

500 g farina - 175 g burro - 80 g zucchero - 15 ¢ lievito di birra
- 15 g sale - 3 uova - latte - burro e farina per lo stampo

starlo.con lafarina, 50 g di zucchero, le uova e

circa 100 g d'acqua, quindi aggiungereil burro
fuso e il sale. Lavorare la pasta per 15/20 minuti e
farlariposare unanotte in frigo poi metterlain uno
stampo daplum-cake imburrato e infarinato, e tener-
lo in unluogo tiepido fino a quando |a pasta crescera
di tre volte il suo volume; spennellarla quindi con un
goccio di latte, cospargerla con il resto dello zucche-
ro e cuocerlain forno a 180°C per 30/40 minuti.

Sciogliereil lievito in poca acquatiepida e impa

In frigo, I’impasto puo durare fino a tre settimane.

PANINFBRIOSCIATI Al SEMI VARI
Ingredienti per 32 panini:

1 kg farina 00 - 150 g burro - 100 g zucchero - 75 lievi-
to di birra - 50 g strutto - 3 tuorli - 15 g sale - semi di papa-
vero, girasole, sesamo - mandorle sfilettate - latte e uovo
per pennellare

gua tiepida (circa 150 g), coprire I"impasto-e

Sciogliere il lievito e 300 g di farina con dell’ ac-
lasciarlo lievitare per circa 2 ore. Formare quin-

Pane dolce
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di lafontana con lafarinarimasta, unire circa200 g di
acqua,i-tuorli, il burre-a tocchetti, lo strutto, 1o zuc-
chero, il lievito preparato el -sale, poi lavorarel’im-
pasto per 10 minuti e formare una palla; inciderla con
un taglio acroce e lasciarlalievitare per 2 ore, quindi
formare dei rotoli dividendoli in 32 pezzetti; pennel-
larli di uovo e latte e cospargerli di semi di_ sesamo,
papavero, girasole e mandorle sfilettate: formare 8
“S’ con le mandorle, 8 “bauletti” con i semi di sesa-
mo, 8 “cornetti” con i semi di girasole, 8 “panini
ovali” con | semi di papavero. Lasciarli lievitare per
un’ ora-e cuocerli.a 230°C per circa 10/15 minuti.

PANINI DOLCIHAL LATTE

Ingredienti per 10 panini:

500 g farina - 200 g latte - 50 g zucchero - lievito di birra
g 50 - burro g 50 - 5 g sale - 2 uova

mpastare per circa 15 minuti, nell’impastatrice, la

farina, il lievito soriciolato, il burro fuso, le uova, il

latte, lo zucchero e il sale, sbhattendo bene per far
uscireil glutine. Lasciare riposare I’ impasto coperto,
in frigo, per una notte, quindi tenerela pastain luogo
tiepido per farlaraddoppiare di.volume; preparare 10
panini einfornarli. a180°C per 30 minuiti.




PIADINA

Ingredienti per 12 piadine:

600 g farina 00 - strutto - bicarbonato di sodio - acqua
minerale effervescente - olio d’oliva - sale fino

isporre la farina sulla spianatoia, aggiungere il

sale, 3 cucchiaini ras di bicarbonato, 3 cuc-

chiai di strutto e cominciare aimpastare, ver-
sando gradual mente tanta acqua minerale per ottene-
re un impasto morbido ma-elastico, assolutamente
non appiccicoso. Farlo riposare in una terrina unta
d’olio per circaun’ora, quindi dividerloin 12 pezzi e
stenderli in dischi di circacm 2 di spessore. Munirsi
della classicateggiao testo (disco di terracotta refrat-
taria) oppure prendere una padella di ferro (o anche
antiaderente), farla riscaldare bene a fuoco medio e
cominciare acuocere le piadine, riducendo il fuoco al
minimo, rigirandole quando la superficie sara diven-
tatadi colore dorato-bruno. Durante la cottura, pun-
zecchiare la superficie con i rebbi di una forchetta.
Man mano che le piadine saranno cotte, metterle negli
strofinacci, impilandole per mantenerie calde.

Esstono moltissime varianti per la realizzazione della
piadina; questa e laricetta che faceva la honna roma-
gnola di un mio carissimo amico.

Non solo pane
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TARALLI
Ingredienti per circa 30 taralli:

800 g farina - 350 g strutto - 35 g lievito di birra - mandorle
- sale - pepe nero in grani

150 g di farina, il lievito e un poco di acquatie-

pida. Farlo riposare per circadue ore inluogo
tiepido, poi impastarlo con il resto della farina, 10
strutto, 4 cucchiaini-di pepe appena macinato e, per
ultimi, 3 cucchiaini di sale. Lavoerare, unendo acqua
tiepida fino a ottenere un impasto morbido come
guello del pane. Formare dei rotolini-della lunghezza
di circaem. 25, spessi circacm 3 e intrecciarli for-
mando delle ciambelline (taralli). Farli lievitare in
luogo- tiepido fino a raddoppio del volume quindi,
con una pressionedecisa, inserire sulla superficie di
ciascun tarallo 4 o 5 mandorle sgusciate. Infornare i
taralli-a 180/190°C fino a quando-non_saranno di
color rosso scuro, friabili e croccanti.

P reparare un panetto morbido-ed elastico con
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TIGELLE MONTANARE

Ingredienti per circa 20 pezzi:

500 g farina - 100 g strutto - 25 g lievito di birra - 200 g
circa latte - sale

da, quindi impastarlo con lafarina, lo strutto, un

pizzico di saleeil latte: fare un impasto morbi-
do (come per la pizza) e lasciarlo riposare 2-3 ore,
quindi formare delle palline. Scaldare 1o stampo
(testo) da un lato, girarlo e posare le palline dal lato
meno caldo: prenderanno la forma consueta cuocen-
dole col coperchio chiuso.
Girare ogni tanto il testo e controllare la cotturadelle
tigelle che devono prendere un colore appena rosato.
La cottura duracirca 10-12 minuti.

Sci ogliereil lievito di birra con poca acqua tiepi-

Le tigelle montanare vanno cotte nel “testo per tigel-
le” o in alternativa sulla piastra liscia per piadine
(non sulla bistecchiera), posto sul fornello pit grande
a flamma bassa; vanno farcite caldissme con un pe-
sto di lardo, aglio e rosmarino, spolverizzate di par-
migiano grattugiato erichiuse,

GRISSINI

Ingredienti per circa 80 pezzi:

1000 g farina - 1 bustina di lievito madre secco - 100 g olio
extravergine d'oliva - 20 g sale - 10 g zucchero

acquatiepida (a22°C), quindi impastarlo con la

farina, 60 g di olio, il sale, o zucchero, e circa
400 g di acqua per ottenere un impasto morbido e
lasciarlo riposare per 2-3 ore. Formare quindi quattro
filoncini da pennellare con meta dell’ olio rimasto e
lasciarli riposare per 30 minuti, coperti con la pellico-
la. Tagliare ogni filonein circa 20 pezzi etirarli conle
mani per formare dei lunghi grissini grossi circa un
dito. Adagiarli su una teglia da forno unta d'olio,
lasciarli riposare per altri 30 minuti, e infine infornar-
li @ 200°C per circa 20 minuti.Lasciarli raffreddare
primadi servirli.

Sciogliere il lievito madre secco in circa 100 g di



PRIMA DI COMINCIARE
Lievito madre

PANE CLASSICO
Ciabattine
Pagnotte
Paneall’olio
Pane azzimo
Pane bianco
Pane casereccio
Pane cassetta
Pane toscano
Pane toscano
Pane umbro
Panini al latte
Panini al latte
Panini a vapore
Pane cassetta
Pane pugliese
Spaccatella

PANE RICCO

Pane al radicchio
Pane a roquefort
Pane al sesamo

Pane alla cipolla
Pane allaricotta
Pane allarosa canina
Pane alle erbe

Pane alle erbe aromatiche
Pane allo zafferano
Pane coni ciccioli

pag. 2

CoOowooooo~N~NNOOOUGITOaR~APMDdWW

10
10
11
11
12
12
13
13
14
14

Pane allo speck

Pane con le olive
Pane del boscaiolo
Pane del goloso
Pane del marinaio
Pane del samurai
Pane di pere e noci
Pane fantasia

Pane polentone

Pane settembrino
Pane soffice di zucca
Brioche salataripiena
Focacciadl’ uva
Panini rustici

FARINE SPECIALI
Pane integrale con crusca e noci
Pane senza glutine
Pane a mais e uvetta
Pagnottelle
con semi di papavero
Pane ai tre cereali
Pane a germe di grano
Pane alle castagne
Pane alle patate
Pane della Foresta Nera
Pane di farina di castagne
con noci
Pane di riso
Pane di segale
Pane di segale e semi
Panini integrali

14
15
15
16
16
17
17
18
18
19
19
20
20
20

21
21
21

22
22
23
23
24
24

25
25
26
26
27

PANE STRANIERO
Bagels

Bagels cn semi di papavero
Chala

Ensaimada (pane di Maiorca)
Naan (pane indiano)

Pane americano superveloce
Panini americani

Pane francese

Pane indiano

Pane arabo

PANE DOLCE

Panbrioche

Panini briosciati ai semi vari
Panini dolci al latte

NON SOL O PANE
Piadina

Tarali

Tigelle montanare
Grissini

T |ndiCe de”e I’iCette T

36

28
28
29
29
30
30
31
31
32
32

33
33
33

34

35
35



L Sommal’io I

Gli autori dellericette di queste pagine sonoi lettori di “ Cuci-
na ltaliana On Lin€’ , registrati a wwwwi.cucinait.com e frequen-
tatori del Forum “ Parliamo di cibo” de 2001 Le ricette sele-
zionate testimoniano |’ esperienza e la cultura gastronomica
del nostri amici on line. Sono state | ette, rilette, omologate per
stile e caratteristiche grafiche, ma non certo modificate nel
contenuto o nello spirito. | lettori qui indicati sono gli autori
che hanno autorizzato la pubblicazione del loro nome.

Alberto Baccani
Monica Badia
Dianella Barnocchi
Roberta Bateman
Loredana Branchetti
Clelia Castaldo
Sabrina Delfanti
Elena Di Giovanni
Mariella Di Meglio
Anna Dolciami
Sandra Figueroa

Rossella Lazzarini
Daniela Masina

Maria Cristina Onoffi
Aurelia Patell

Roberto Potito
Stefania Puxeddu Clegg
Paola Sambruna
Alessandra Spizzichino
Patrizia Taddeo

Anna Urbani

Daniela Zuanetti

Primadi cominciare
Pane classico

Pane ricco

Farine speciali

Pane straniero

Pane dolce

Non solo pane

10
21
28
33
34

Direttore responsabile
Vitalba Paesano

Hanno collaborato:
Federica Arpesani
Aurora Cicogna

Grafica e redlizzazione tecnica
Julia Sirigatti

Segreteriadi Redazione
Annalisa Belluco

© Quadratum New Media
Dicembre 2002




