
Preparazione:





lavorare nella planetaria il burro, il sale e le uova, aggiungere l'acqua e infine la farina. Ideale per torte salate e per barchette salate.








Preparazione:





Impastare nella planetaria la farina col latte e il lievito diluito, aggiungere il sale, lo zucchero e per ultimo lo strutto. Lasciare riposare nella planetaria 1\2 ora, quindi impastare nuovamente per 5 minuti. Tirare e stenderla in teglia unta, coprire con gli ingredienti (es. pomodoro e mozzarella)


E lasciare lievitare a circa 35 gradi per circa 2 ore. 


Cuocere a circa 190°  con umidità per circa 15 minuti





Ingredienti:


kg  1 di farina�
50 grammi di strutto�
�
�
15 gr di sale�
�
�
�
30 gr di zucchero�
�
�
�
600 gr.di latte�
�
�
�
25-30 gr lievito di birra�
�
�
�






Pasta per focaccia








Ingredienti:


farina  kg. 0,5�
�
�
�
Burro kg. 0,250�
�
�
�
Sale 10 gr.�
�
�
�
Acqua 50 gr.�
�
�
�
Uova n. 2�
�
�
�






Pasta brisée
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