
1  

 
2.1) Erbazzone reggiano 
INGREDIENTI: 
- un rotolo da 250 gr. di pasta sfoglia surgelata o di pasta brisee., 500 gr. di spinaci o biete surgelate, 50 gr. di parmigiano grattugiato, un uovo 
intero, due spicchi d'aglio, un cucchiaio di prezzemolo, 40 gr. di lardo macinato, due cucchiai d'olio, sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE: 

Fare scongelare la pasta sfoglia, lessare gli spinaci o le biete in poca acqua leggermente salata. Tritare grossolanamente gli 
spinaci, metterli in una casseruola con l'olio e quasi tutto il lardo e fare insaporire il tutto per 10 minuti, aggiungendo l'aglio ed 
il prezzemolo tritati dopo cinque minuti. 

Lasciarli intiepidire, quindi metterli in una terrina ed aggiungervi il formaggio, l'uovo, il pepe e, a piacere, una grattatina di 
noce moscata ed amalgamare il tutto. 

Dividere in due parti la pasta sfoglia (una un poco più piccola dell'altra); con un matterello assottigliare la porzione più 
grande e, con questa, foderare il fondo e le pareti di una teglia leggermente unta, a forma rettangolare delle dimensioni di circa 
30x20 cm. Farcire con il ripieno preparato. 

Stendere, assottigliandola, la porzione più piccola della pasta sfoglia e, con questa, ricoprire il ripieno steso; rivoltare i bordi 
della pasta sul contorno della teglia, facendoli aderire alla sfoglia di copertura. Con una forchetta punzecchiare la superficie 
della focaccia, ricoprire con qualche fiocchetto di lardo, quindi fare cuocere in forno preriscaldato a 180° per 30- 40 minuti. 

2.2) Pane casareccio comune 
INGREDIENTI: (per un kg. di pane cotto) 
- 800 gr. di farina tipo "0" o "1", 25 gr. di lievito di birra, un cucchiaino raso di sale fino, un cucchiaino colmo di zucchero semolato, acqua 
tiepida (circa un bicchiere) 
ESECUZIONE: 

In una scodella sciogliere insieme il lievito sbriciolato, il sale e lo zucchero con l'acqua tiepida. Disporre sul tagliere la farina 
a fontana , aggiungervi poco alla volta l'acqua , impastare e lavorare a lungo fin quando l'impasto sarà ben liscio ed elastico. 

Infarinare leggermente una ciotola, con l'impasto formare una palla, metterlo nella ciotola, fare un taglio "a croce" sulla 
palla di impasto, coprire con un piatto inumidito e lasciare lievitare in luogo caldo (25-30°) e lontano da correnti d'aria per 
cinque o sei ore. 

Riprendere la pasta lievitata, infarinare il tagliere e lavorarla ancora per qualche minuto. Confezionare le forme di pane 
come si desidera, disporle sulla piastra del forno rivestita con cartaforno, coprire con un telo e lasciare lievitare per circa un'ora. 

Frattanto prendere una capace bacinella, riempirla d'acqua e metterla nel fondo del forno. Accenderlo al massimo della 
temperatura (220-240°). Mettere in forno il pane e farlo cuocere per un tempo che verrà determinato in rapporto alla grandezza 
delle forme; a metà cottura abbassare la temperatura del forno a 180°. Il pane sarà cotto quando, inserendovi un attrezzo 
appuntito questo fuoriuscirà pulito. 

NB. Non aprire mai il forno nella prima fase di cottura (cioè nella prima metà del tempo necessario alla cottura) 
La consistenza dell'impasto dovrà essere più morbida volendo confezionare pane tipo pugliese o toscano, oppure pane 

tipo ciabatta o filoncini (Quindi si dovrà impiegare più acqua) L'impasto sarà più consistente volendo confezionare michette, 
cornetti, treccine, ecc. La farina potrà essere sostituita in tutto o in parte con farina di grano duro (l'impasto risulterà giallognolo 
ed il prodotto risulterà elastico dopo la cottura), oppure con fecola di patate (il prodotto risulterà più leggero). Si possono 
aggiungere all'impasto iniziale condimenti (burro, olio, strutto) e sostituire in tutto o in parte l'acqua con il latte. Si può 
miscelare rosmarino tritato, oppure uvetta, oppure ciccioli spezzettati per confezionare panini speciali per "fuori pasto". 

2.3) Pane in cassetta 
INGREDIENTI: 
- 500 gr. di farina tipo "0", 100 gr. di burro ammorbidito, 25 gr. di lievito di birra, mezzo litro di latte tiepido, un pizzico di sale fino, un 
cucchiaino colmo di zucchero 
ESECUZIONE: 

Preparare il lievito con il sale, lo zucchero ed il latte come indicato nella ricetta precedente. Disporre la farina sul tagliere, 
aggiungervi il burro ammorbidito ed a pezzetti, lavorarlo un poco, quindi aggiungervi il latte. Lavorare a lungo: l'impasto dovrà 
risultare elastico, liscio e molto morbido. 

Metterlo in una terrina, coprirla e metterla a lievitare in luogo tiepido. Dopo circa mezz'ora, quando l'impasto comincerà 
a dare segni di lievitazione, rovesciarlo sul tagliere infarinato, sgonfiarlo e distribuirlo in cassette rettangolari di lamiera riempite 
con l'impasto per metà della loro altezza. Lasciare lievitare in luogo tiepido e, quando l'impasto avrà raggiunto gli orli, metterle 
in forno già caldo a 220° per circa mezz'ora. Prima di sfornare controllare la cottura con il metodo indicato nella ricetta 
precedente. 
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2.4) Panini al latte 
INGREDIENTI: 
- 700 gr. di farina per dolci; 40 gr. di burro ammorbidito; 25 gr. di lievito di birra; un bicchiere e mezzo di latte tiepido; sale; un cucchiaio di 
zucchero semolato; un uovo intero. 
ESECUZIONE: 

In una scodella sciogliere insieme il lievito sbriciolato, il sale, lo zucchero e mezzo bicchiere di latte tiepido. In una ciotola 
mettere 200 gr. di farina, versarvi il contenuto della scodella, impastare e lavorare a lungo fin quando l'impasto risulterà liscio 
ed elastico. Formare una palla, fare un taglio a croce e lasciare lievitare in luogo tiepido fino a quando non sarà raddoppiata di 
volume. 

Aggiungere tutta la farina, il restante latte, l'uovo e impastare il tutto e lavorare a lungo fino a quando il nuovo impasto 
risulterà liscio ed elastico. 

Lasciare riposare l'impasto per un'altra ora, quindi rovesciarlo sul tagliere infarinato e forgiare un lungo bastone grosso 
come il dito pollice, che verrà suddiviso in pezzi lunghi quattro centimetri. Rotolare questi pezzi nel palmo di una mano in 
modo da formare una piccola palla della grossezza di una noce. Dare una forma preferibilmente allungata ed accomodare sulla 
piastra del forno ricoperta di carta forno, disponendoli distanti tra di loro. Schiacciarli un poco con la punta delle dita poi 
metterli in luogo tiepido a lievitare. 

Dopo circa un'ora saranno cresciuti quasi il doppio. Intanto preparare il forno caldo a 220° Con un pennello dorare le 
formine con uovo battuto, senza schiacciare i panini, poi passarli in forno, dove cuoceranno in cinque minuti. Appena cotti 
metterli a raffreddare su una gratella. 

2.5) Grissini 
INGREDIENTI: 
- 250 gr. di farina, 50 gr. di burro, un pizzico di sale, 15 gr. di lievito di birra, un bicchiere di latte tiepido, un cucchiaino raso di zucchero. 
ESECUZIONE: 

Preparare l'impasto come già indicato per le ricette precedenti; l'impasto dovrà risultare molto morbido. Metterlo in una 
terrina e lasciarla lievitare. Dopo circa mezz'ora, quando l'impasto comincerà a dare segni di lievitazione, stenderlo sul tagliere 
infarinato, batterlo un poco con la mano per sgonfiarlo e forgiare un lungo cannello. Dividerlo in vari pezzi, allungare ed 
assottigliare facendoli rotolare sul tavolo infarinato, fino a ridurli alla grossezza di un dito mignolo. Prendere le due estremità 
del cannello con le mani, poi, allargando le braccia, tirare leggermente il cannello, procurando di allungarlo ancora. Poggiarlo 
sulla piastra del forno ricoperta con cartaforno, e così procedere con tutto l'impasto. Attenzione a tenere distanti tra loro i 
grissini! 

Quando tutta la piastra sarà ricoperta di grissini, metterla in luogo tiepido e lasciare lievitare per un'ora. Frattanto si sarà 
riscaldato il forno a 220°. Mettere i grissini in forno e far cuocere per quattro o cinque minuti. 

2.6) Focaccia al rosmarino 
INGREDIENTI 
- 400 gr. di farina tipo "0", 100 gr. di fecola di patate, quattro cucchiai d'olio d'oliva, 25 gr. di lievito di birra, un pizzico di sale, un cucchiaino 
colmo di zucchero, un bicchiere d'acqua tiepida, un cucchiaio di aghi di rosmarino tritati, qualche ciuffo di rosmarino intero, qualche granello di sale 
grosso 
ESECUZIONE: 

Preparare il lievito sciogliendolo nell'acqua tiepida insieme con il sale e lo zucchero. Disporre la farina e la fecola miscelate, 
a fontana, sul tagliere, quindi aggiungere anche il rosmarino tritato e mescolarvi tre cucchiai d'olio d'oliva, aggiungervi l'acqua 
tiepida preparata, ed impastare il tutto, continuando a lavorare l'impasto fino a che diventi liscio ed elastico. L'impasto dovrà 
risultare morbido. Metterlo in una terrina coperto e lasciare lievitare per un'ora in luogo tiepido. 

Ungere leggermente ed infarinare due teglie rettangolari. Rovesciare l'impasto sul tagliere infarinato, lavorarlo ancora 
qualche minuto, suddividerlo in due parti e stenderlo sul fondo della teglie, in modo da ricoprirlo tutto. Con la punta del 
manico di un cucchiaio di legno praticare sulla superficie delle focacce delle incisioni alla distanza di 5 cm. tra loro, conficcarvi 
i ciuffi di rosmarino e mettere a lievitare per un'ora in luogo tiepido. Prima di infornare nel forno già caldo a 220° cospargere 
leggermente di sale grosso e bagnare la superficie con un filo d'olio d'oliva. Tempo di cottura circa 20 minuti. 

2.7) Piadina romagnola 
INGREDIENTI: 
- 500 gr. di farina bianca, 150 gr. di strutto, un cucchiaino raso di sale fino, poca acqua o latte 
ESECUZIONE: 

Una padella di ferro a fondo piatto può sostituire lo speciale disco in terra refrattaria detto "testo per piade". 
Versare sul tagliere la farina, e fare la conca; al centro mettere il sale, lo strutto e l'acqua tiepida (o il latte) necessaria per 

ottenere un impasto piuttosto consistente. Impastare e lavorare per una diecina di minuti, poi dividerla in tanti pezzi della 
grossezza di un uovo; appiattire con il palmo di una mano, in modo da ottenere un disco da assottigliare con le dita e con 
l'aiuto di un matterello, fino ad ottenere le dimensioni del fondo della padella o del "testo". Mettere le piadine, per evitare che 
si secchino, una sull'altra, dopo averle leggermente spolverizzate con farina, e coprirle con un tovagliolo. 

Fare arroventare la padella (o il testo) sulla brace o sul fuoco che, dopo avere fatto arroventare la padella, sarà mantenuto 
basso, appoggiarvi sopra un disco di pasta punzecchiandolo con la forchetta, e lasciarlo cuocere bene da un lato, poi, 
rivoltandolo, dall'altro. A mano a mano che si preparano tenere le piadine avvolte in un tovagliolo per tenerle calde. 
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2.8) Pizza napoletana (e derivate) 
INGREDIENTI: 
per la pasta: 
- 200 gr. di farina , 100 gr. di fecola di patate, 15 gr. di lievito di birra (che può essere sostituito con una bustina di lievito chimico), sale , due 
cucchiai di olio d'oliva, un bicchiere scarso di acqua tiepida 
per la farcitura: 
- una mozzarella di circa 250 gr., quattro filetti d'acciuga sgocciolati, abbondante origano, olio d'oliva, 200 gr. di polpa di pomodoro 
ESECUZIONE: 

Preparare l'impasto con tutti gli ingredienti e lavorarlo energicamente fino ad ottenere un impasto morbido, liscio ed 
elastico. Farlo lievitare in luogo tiepido per almeno due ore (ma non se si userà lievito chimico con il quale l'impasto sarà 
subito pronto per l'uso). 

Preparare la farcitura tagliuzzando la mozzarella a piccoli dadini e spezzando i filetti di acciuga. In una scodella mescolare 
il pomodoro, qualche cucchiaio di olio d'oliva, l'origano, un pizzico di sale, un poco di pepe macinato. 

Distendere la pasta in una teglia leggermente unta con olio e distribuirvi il miscuglio di pomodoro ed origano; poi, in 
successione, distribuire la mozzarella ed i filetti di acciuga e bagnare con un filo d'olio: 

Cuocere in forno caldo a 220° per 20 minuti. 
Con il medesimo tipo di impasto, ma con farciture di tipo diverso si potranno confezionare pizze in una molteplice varietà 

di specie. 

2.9) Pizza al salmone 
INGREDIENTI: 
- impasto come quello precedente 
per la farcitura: 
- sei fette di salmone affumicato, 200 gr. di polpa di pomodoro,- 200 gr. di mozzarella, origano , olio d'oliva, un pizzico di sale, pepe nero 
ESECUZIONE: 

Dividere l'impasto a metà per confezionare due pizze. Ungere leggermente con olio due teglie del diametro di circa 25 cm. 
e foderarne il fondo e le pareti con l'impasto molto sottile, trattenendo a parte un poco di impasto. Distribuirvi sopra un poco 
di pomodoro e collocare su ciascuna pizza, a raggera, tre bastoncini di impasto, in modo da dividerla in sei sezioni uguali. 
Disporre in tre di queste sezioni, in modo alternato, una fetta di mozzarella con un poco di pomodoro, origano ed olio. 

Cuocere in forno a 220° per 15 minuti circa, sfornare e mettere nei triangoli lasciati vuoti una fetta di salmone, pepare 
leggermente e rimettere in forno per un minuto. 

2.10) Pizza Margherita (ricetta del principe) 
INGREDIENTI: 
500 gr. di farina 0; 25 gr. di lievito di birra, quattro cucchiai d'olio d'oliva; un bicchiere e mezzo di acqua tiepida; 250 gr. di mozzarella di 
bufala; 300 gr. di polpa di pomodoro a pezzetti; quattro foglie di basilico fresco; abbondante origano; sale. 
ESECUZIONE: 

Sciogliere il lievito di birra in mezzo bicchiere di acqua tiepida, unire un pugno di farina e mescolare impastando fino ad 
ottenere un impasto liscio, quindi fare riposare per mezz'ora, coperto con un telo umido. 

Impastare il resto della farina con il lievito preparato ed un bicchiere di acqua tiepida, un pizzico di sale , due cucchiai di 
olio e coprire con un telo e lasciare lievitare per due ore in luogo tiepido ed al riparo da correnti. 

Spianare la pasta con le mani fino ad ottenere quattro dischi del diametro di 24-26 cm. e dello spessore di mezzo 
centimetro: metterli in teglie già unte. 

Farcire i dischi con pomodoro a pezzetti, mozzarella a tocchetti, le foglie di basilico sminuzzate, un generoso pizzico di 
origano ed un cucchiaio abbondante di olio extravergine d'oliva. 

Mettere in forno preriscaldato a 220 gradi e cuocere per 20 minuti, dopo avere abbassato la fiamma a 180 ° dopo cinque 
minuti 

2.11) Pizza al basilico 
INGREDIENTI: 
- 500 gr. di farina 00; n. 1 bustina di polvere lievitante per pizze e focacce; 100 gr. di parmigiano grattugiato; un cucchiaio di basilico fresco 
tritato; olio; mezzo cucchiaino di sale fine. 
ESECUZIONE: 

Setacciare la farina, versarla sul tavolo, aggiungere la polvere lievitante, fare la fontana e, al centro, mettere cinque cucchiai 
di olio di oliva. Unire acqua tiepida in quantità sufficiente ad ottenere un impasto molto morbido, e lavorarlo per circa dieci 
minuti, in modo che risulti elastico ed omogeneo. 

Stendere l'impasto con le mani in una larga teglia foderata con carta forno, senza imburrare né infarinare, e cospargere la 
superficie con il parmigiano ed il basilico. 

Fare cuocere la pizza in forno preriscaldato a 220° per circa 30 minuti. 
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2.12) Panini con uvetta e rosmarino 
INGREDIENTI: 
- 400 gr. di farina; 25 gr. di lievito di birra; due cucchiai di uvetta; un rametto di rosmarino; olio di oliva; un pizzico di sale. 
ESECUZIONE: 

Fare scaldare mezzo bicchiere di olio in un padellino con il rametto di rosmarino, toglierlo dal fuoco e filtrarlo, quindi 
ammollare l'uvetta in acqua tiepida 

Fare sciogliere il lievito in acqua tiepida, ed unirvi 30 grammi di farina, farne un panetto e lasciarlo lievitare in luogo tiepido 
per un'ora. Impastare quindi la farina rimasta con il panetto lievitato, l'olio al rosmarino, il sale e poca acqua tiepida. Lavorare 
bene la pasta, farne una palla, incidere la superficie a croce, e lasciarla lievitare in luogo tiepido per un'ora abbondante. 

Riprendere la pasta, unire l'uvetta strizzata ed infarinata leggermente, dividere la pasta in dodici panini, e farli lievitare per 
un quarto d'ora. 

Scaldare il forno a 250°, foderare la placca con carta forno, senza imburrare ne infarinare, e cuocere i panini per trenta 
minuti. 

2.13) Focaccia con le acciughe 
INGREDIENTI: 
- 400 gr. di farina; 25 gr. di lievito di birra; 300 gr. di acciughe sott'olio; poco olio; due cucchiaini di sale. 
ESECUZIONE: 

Fare sciogliere il lievito in un bicchiere di acqua tiepida, quindi impastare con 120 gr. di farina e formare con l'impasto 
una palla. Metterla in una ciotola infarinata, versarvi sopra la farina rimasta e farla riposare per mezz'ora. 

Unire quindi il sale, un bicchiere scarso di acqua tiepida, e tre cucchiai di olio, lavorando fino ad ottenere un impasto 
elastico ed omogeneo. Metterlo a lievitare in una ciotola, coperto, per un'ora. 

Stendere l'impasto su un foglio di carta forno leggermente inumidito nella parte inferiore, formando una sfoglia spessa 
circa un centimetro, e trasferire il tutto in uno stampo, senza imburrare ne infarinare. 

Schiacciare le acciughe con il loro olio fino ad ottenere un composto omogeneo e distribuirlo sulla sfoglia; fare cuocere 
nel forno preriscaldato a 250° per circa 10 minuti, abbassarlo a 200° e cuocere per altri 20 minuti. 

2.14) Torta di carciofi 
INGREDIENTI: 
- 500 gr. di pasta sfoglia; quattro carciofi; il succo di un limone; quattro cucchiai di parmigiano grattugiato; un ciuffo di prezzemolo; uno 

spicchio d’aglio; quattro cucchiai d’olio extravergine d’oliva; sale e pepe q.b. 
ESECUZIONE 
Pulire i carciofi, eliminando le spine, le foglie più dure ed il fieno. Tagliarli a spicchi sottili e metterli a bagno in acqua 

acidulata con il succo di limone. 
Lessare a vapore i carciofi per 7÷8 minuti, condirli con due cucchiai di olio e sale e mescolare per insaporirli. 
Lavare il prezzemolo e tritarlo finemente con lo spicchio d’aglio; unire il trito ai carciofi, aggiungere il parmigiano ed una 

macinata di pepe. Amalgamare con cura. 
Stendere in uno strato sottile tre quarti della pasta sfoglia, ungere una teglia rotonda con un cucchiaio d’olio e foderarla 

con la pasta, facendola debordare di qualche centimetro. 
Versare i carciofi e livellarli, Coprire sottilmente con il resto della pasta e saldare i bordi, realizzando come un cordone. 

Spennellare con l’olio e farla cuocere in forno caldo per 40 minuti. 

2.15) Focaccia al formaggio 
INGREDIENTI: 

- 600 gr. di pasta da pane; 250 gr. di stracchino; tre cucchiai d’olio d’oliva; sale q.b. 
ESECUZIONE: 

Stendere la pasta molto sottile e ricavarne due rettangoli di uguali dimensioni. 
Ungere una grossa teglia rettangolare con due cucchiai d’olio e foderarla con uno dei rettangoli di pasta; distribuirvi a 

distanza regolare dei mucchietti di stracchino, quindi ricoprire con l’altro rettangolo di pasta. 
Fare cuocere in forno caldissimo per una diecina di minuti, finchè la superficie sarà ben dorata. Servire la focaccia di 

formaggio calda, ma non bollente. 

2.16) Torta al pesto 
INGREDIENTI: 

- 400 gr. di pasta da pane; 300 gr. di patate; 200 gr. di fagiolini; 200 gr. di stracchino; 100 gr. di ricotta; sei cucchiai di pesto alla 
genovese; due cucchiai di parmigiano grattugiato; tre cucchiai di olio extravergine d’oliva; sale q.b. 

ESECUZIONE: 
Lessare le patate per 20 minuti in acqua leggermente salata, sbucciarle ed affettarle sottilmente. Pulire i fagiolini, 

spuntarli, lessarli al dente, farli raffreddare e tagliarli a pezzetti. 
Lavorare la ricotta con un cucchiaio di legno, aggiungere due cucchiai d’olio ed il pesto e mescolare per ottenere una 

crema densa. 
Lavorare la pasta di pane per ammorbidirla e tirarla in uno strato sottile. Ungere una teglia con l’olio e foderarla con la 

pasta, bucherellandone la superficie con una forchetta. 
Sminuzzare lo stracchino e disporlo sulla pasta, ricoprire con metà patate e fagiolini, salare leggermente e ricoprire con 

metà pesto; preparare un secondo strato, ripetendo la sequenza degli ingredienti, terminando con la salsa al pesto e 
spolverizzandone la superficie con il parmigiano. 

Fare cuocere la torta in forno caldo per una ventina di minuti; prima di servire lasciarla riposare per dieci minuti. 
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2.17) Pizza rucola e parmigiano 
INGREDIENTI: 

- 500 gr. di pasta per pizza già lievitata; un mazzetto di rucola; 200 gr. di parmigiano-reggiano; otto cucchiai di pomodoro a pezzettoni: 
100 gr. di mozzarella; origano; olio extravergine d’oliva; sale. 

ESECUZIONE: 
Dividere la pasta a metà. Stendere due dischi e disporli nelle due teglie precedentemente unte. Distribuirvi i pomodori a 

pezzettoni ed infornare a 200° per circa 15 minuti. Nel frattempo tagliare a fettine sottili il parmigiano e sbriciolare la 
mozzarella. 

Sfornare velocemente le pizze e distribuirvi le fette di parmigiano, i dadini di mozzarella, un filo d’olio, l’origano ed un 
pizzico di sale fino. Rimettere in forno e completare la cottura. 

Mondare, lavare ed asciugare accuratamente la rucola, sfornare le pizze, distribuirvi la rucola spezzettata con le mani, e 
servire. 

2.18) Pizza ai peperoni 
INGREDIENTI: 

- 500 gr. di pasta per pizza già lievitata; 200 gr. di pomodori pelati; un peperone giallo, uno rosso ed uno verde; 250 gr. di mozzarella; 
origano, olio, sale. 

ESECUZIONE: 
Lavare, mondare e tagliare a pezzi i peperoni e farli cuocere in padella a fiamma moderata con quattro cucchiai d’olio, un 

cucchiaino di origano ed il sale. Portare avanti la cottura a tegame coperto per 20 minuti, quindi lasciare raffreddare. 
Dividere la pasta a metà e stendere due dischi che saranno adagiati in due teglie leggermente unte. 
Distribuire i pelati sulle pizze, metterle in forno preriscaldato a 200° per circa 15 minuti, sfornare. Disporre sulla superficie 

i peperoni con la mozzarella spezzettata, completare le pizze con un filo d’olio ed una spolverata di origano. Rimettere le pizze 
in forno e completare la cottura. 

2.19) Pane di patate 
INGREDIENTI: 

- 500 gr. di farina tipo 0; 250 gr. di patate farinose; 25 gr. di lievito di birra; quattro cucchiaio d’olio extravergine d’oliva; quattro cucchiai di 
parmigiano grattugiato; sale. 

ESECUZIONE: 
Fare lessare le patate in acqua salata, sbucciarle e passarle nello schiacciapatate. 
Disporre la farina sulla spianatoia, unirvi un grosso pizzico di sale, il formaggio, l’olio e le patate passate. 
In una tazza fare sciogliere il lievito di birra con acqua tiepida e versarlo nell’impasto, quindi lavorare a lungo la pasta con 

le mani fino a renderla omogenea ed elastica (aggiungendo acqua se la pasta dovesse risultare troppo dura). 
Fare lievitare l’impasto per trenta minuti, rilavorare la pasta per qualche minuto ancora, quindi dividerla in tre pezzi. 
Dare ad ogni pane la forma rotonda di una pagnotta, adagiarlo sulla placca del forno, protetta con carta oleata. Coprire le 

pagnotte con un canovaccio e farle lievitare ancora per trenta minuti. 
Infornare a 180° per i primi 10 minuti, quindi alzare la temperatura a 200° e completare la cottura. 

2.20) Carciofa 
INGREDIENTI: 

per la pasta: 400 gr. di farina 00; 25 gr. di lievito per pizze e torte salate; un cucchiaino di zucchero; 30 gr. di strutto o burro; 15 gr. di 
burro fuso; latte ed acqua miscelati; per la farcitura: 200 gr. di cuori di carciofo (anche surgelati); 40 gr. di parmigiano grattugiato; 50 gr. di 
spinaci lessati e strizzati e tritati; 50 gr. di mortadella tritata; un uovo; 100 gr. di ricotta; noce moscata; sale. 
ESECUZIONE: 

Preparare il ripieno amalgamando i cuori di carciofo tritati, gli spinaci, la mortadella, il parmigiano, la ricotta, metà del 
burro fuso, l'uovo, il sale e una grattatina di noce moscata. 

Impastare la farina, il lievito, lo zucchero, lo strutto e l'altra metà del burro fuso, un pizzico di sale ed aggiungere poco alla 
volta acqua e latte, lavorando fino ad ottenere un impasto compatto e morbido. Lasciarlo riposare per un'ora sotto un 
canovaccio a temperatura ambiente. (Anziché preparare la pasta si possono utilizzare circa 550 gr. di pasta briseè già pronta) 

Riprendere l'impasto e, con due terzi dello stesso, fare un disco e stenderlo in una teglia del diametro di 24-26 cm. 
precedentemente unta, risvoltando abbondantemente sul perimetro 

Spalmare sul disco il ripieno, quindi ricoprire il ripieno con un disco ottenuto con la restante pasta. 
Sigillare bene i bordi, bucare la superficie con i rebbi di una forchetta, e spennellarla con olio extravergine d'oliva. 
Mettere in forno a 220° per 25-30 minuti. 
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2.21) Ciabatta 
INGREDIENTI: 500 gr. farina di grano tipo 00; 15 gr. lievito di birra; 2,5 gr. malto o zucchero; 7,5 gr. di sale fino; 375 gr. acqua tiepida. 
ESECUZIONE: 

Sciogliere il lievito in mezzo bicchiere d'acqua e lasciare riposare per 10 minuti, finchè non appare una leggera schiuma in 
superficie. 

A parte impastare la farina, il malto ed il sale e, a poco a poco, aggiungere il lievito sciolto e l'acqua rimasta. 
Mescolare con cura e lavorare con energia l'impasto fino a che non si presenterà liscio ed elastico, rimanendo, 

comunque, un po’ appiccicoso. 
Mettere l'impasto in una ciotola, coperto con un canovaccio, e lasciarlo lievitare per circa un'ora in luogo tiepido ed al 

riparo da correnti 
Dividere l'impasto in due panetti e formare la ciabatta dando ai panetti la forma di un rettangolo di circa 35x4 cm.; 

spolverizzare con abbondante farina e lasciare riposare ancora per circa 30 minuti 
Quindi prendere le estremità delle pagnotte e tirarle più volte fino a farle arrivare alla lunghezza di circa 45 cm. e, 

capovolte, lasciarle ancora lievitare, in un letto di farina, per circa un'ora e mezza. 
Nel frattempo accendere il forno e scaldarlo, ventilato, a 220° C.; Infornare le ciabatte e, dopo 15 minuti di cottura, 

abbassare a 190° C. la temperatura. 
Portare a cottura e, una volta sfornate, lasciare raffreddare. L'impasto molle e tirato darà un pane basso e croccante. 

 
 


