pipa

Preparazione:


Impastare gli ingredienti su un tagliere o nella planetaria, lasciare riposare il composto circa 1 ora, poi tirarlo dello spessore di circa 3 millimetri, tagliarlo a forma rotonda, poi cuocerla a calore moderato sulla piastra forandola con una forchetta. Ottima con salumi o formaggi teneri. 








Preparazione:


Mettere tutti gli ingredienti ,ad eccezione della farina, nell’impastatrice, lasciar girare fino a quando il lievito sarà diluito .


Aggiungere la farina, lasciar impastare lentamente per almeno 10 minuti, fino a quando l’impasto sarà bene omogeneo.


Mettere in una bacinella, coprire e far lievitare per circa 1\2 ora in lievitatore.


Togliere dal lievitatore, impastare brevemente, formare dei panini di circa 40 grammi l’uno, disporli su una teglia unta, farli lievitare nuovamente per circa 40 minuti, cuocerli in forno già caldo a 220 gradi, una volta colorati sfornare e lasciare raffreddare prima di consumarli





Ingredienti:


Farina  kg  1�
Zucchero gr 30�
�
�
Olio di oliva  gr 50�
�
�
�
Acqua litri 0,55�
�
�
�
Sale gr  20 �
�
�
�
Lievito di birra  30 gr�
�
�
�






Pane





Ingredienti:


Farina  kg  1�
�
�
�
Latte 1\2 litro�
�
�
�
Sale  25 gr.�
�
�
�
Baking  30 gr.�
�
�
�
Strutto   gr.  150�
�
�
�






Piadina romagnola
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