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26 Pane

Utilizzando I'impastatrice con il gancio

= Varsate la fanna nellimpastaince e amalgamate || lievito con e dita. Azonals

ala velocita minima, aggh & || sale

Aumentate diuno s altri B-7 minuti fino a ¢

‘impasto non diventi iscio ed elastico. Traslerite sul piano di Eworo e

infarinato e date all'impasto la forma di una palla (p. 25)

far riposare I'impasto

» Cualsiasi metedo usiate, una volta che limpasto & stato amalgamato e lavoralo, infarinate lntemo di una

ciotola & posatev limpasto. Copte con un Canovas ate nposare N un pesto senza coment d'ans

ICCI0 e

zhé raddoppiato, Ci vomrd pid o meno un'cra, in base alia
0 Meano a lungao,
e procedere con la ncelta

SHA NECEsSsSann I'i-",:::f}_'.-._,. are

(p. 14) fino a guando il volume sara pressc

fas |_JL,1.|r N8E r-.| ITH

temperaiura defla cucina. (Alcune rcette richiedono di las
pertanto controllare prima di imziare). Cuando mpasto & guasi raddoppiato o
Mofa: In akcune d

gpezie, ecc.) dopo aver lavorato limpasto a mano o con l'mpastatrice, ma prima di faro nposare. Controliate

SC."."I"'.:

cetle per pan altri ingrediertl {frutta, noci,

sempre la ncetta pima di iniziare, Uina volla preparato un mpasto a regola d'arte, non ravinatelo, £ gendo

ingredient! di qualita scadente.

tenere I'impasto in vita (preparare la biga)

Se tenete da parte 200 g di impasto nel frigorifero la prima volta che lo preparerete, rinforzandolo di tanto in

tanto per sviluppare || suS sapore, potete aggiungaro gquando | 3 volta, miglicrandolo

e cogl di volta in volta, In questo modo aggiungerete sapore & caraliere al pane ad ogni impasto, Cuando

mellste da Farie Questo peZZo 4 mpasio, sisternatela in 'flg'_‘r;i}'.l.i-;'r[‘.- IM ung Codoia Nooperta Gon della pellic

Lasciatelo riposare per due giomi, pol aggiungeta |o stesso peso 1.3.' gy di acqua e il doppio peso (400.g) di
faring. Amalgamate bene fino ad oltenars un impasto piuttosto sodo, pol imettete il Wito in frigorfero. Sa non
intendete cuccere per un po’ di lempo; rinforzate mpasto ogr 10 giomi, Per evitare che |l frigorifer
ivaso dallimpasto che cresce, trattenete 200 g,
stesso peso d acqua e i doppio peso di fanna. Alcunl sostengono che st dovrebbe consenvare limpasto

ambiente, ma conservandolo in frigorifero, po

o Sia

eliminate il resto e

ripetete || processo aggiungendo i

a lemperatura

ontrollare meglio la lemperatura, Siete voi

che decidete, non lmpasto, Man manc che acquisterate confic

erza e nfomerate con regolanta, polrate
aumentare la quantita di impasto inforzato, facendo una magaione quantita d pane. Tenste presenta che
masse piu grandi dimpasto malurang pid lentamente, cosi potrete rinforzare ¢ a, Conservo
fino a 2 kg dimpasto nel mio ngoriero, cosi se vado in vacanza per dug settimana non devo preccCupanT

he 'hanno

0N meno 1"5‘5!'..!'2:

2 |

che nel frattermpo sara ‘morta’, ne devo portario con me in va igia. Non ndete, conosco persor

fatto, M immagino la scena al check-in: ecco mia moglie, | miei bambini & ia mia




72 Pane

focaccia con rosmarino
& sale grosso

Facile & molto popolare, questa ricetta permette di realizzare una generosa leglia da condividere. Come
ogni panettiers ha il suo modo di fare una baguette, sono sicuro che ogni panettiers in talia ha uno stile
personale nel fare la focaccia, Non presumo che la mia ricetta sia autentica, rappresenta solo i mio modo
di fare questo fantastico pane ftaliano,

Quantita: una tegha grande Una dose di impasto all'olio extraverging d'oliva
Preparazione: 20 minuti (p. B9) che ha riposato per un'ora

Riposo: 2 ore 2 15 minuti 4 cucchiai olio extravergine d'oliva + una piccola
Lievitazione: 45 minuti quartita per il condimento finale

Forno: 25-30 minuti Qualche rametto di rosmarning fresco

sale grosso di bucna qualita

Procedimento

* Con l'aiuto del lato arotondsio della spatcla, trasferire 'mpasto su un vassoio oliato. Versare ['olio a filo
sulla superficie del'impasto e con la punta delle dita stendero e appiattirio lavorancdo dal centro verss | bordi
avendo cura perd di non tirare troppo. Coprire con un canovaccio e lasciare riposare in un luogo caldo privo
di comenti d'aria per 45 minuti

* Premere l'mpasto di nuovo creando delle plocole fossette e lasclaro riposare per altri 30 minuti.

» Stogliare i rametti di rosmanno e cospargere gii aghi sullimpasto premendo per fari aderire. Spolverizzare
con il sale grosso e passare iImmediatamente nel fomo prerscaldato. Abbassare la temperatura a 220 °C
& cuccere per 25-30 minuti, fino a doratura, Rimuavere 1a teglia dal fomo e tragierire su una griglia metalica
per raffreddare. Spennellare la focaccia con un po' di olic extravergine d'oliva mentre & ancora calda.

Vvaranie: pesto, olive & Deneroncin

Liso dei peperancin soit'olic leggermente piccant!. Preferendo un gusto pi forte, si possano sostituing

CON peperoncind rossi,  Seguire a rcefta sopradescrtia, ma invece of cospargere la focaccia con sale e
rasmanng, dividere 20 pomodorin ciiegia a meta, scolare un baratiolo picooio of peperoncini e spezzetiar
cof e dita. Denocciofare una manciala o olive Kalamata, Una volta riposato, spalmare Himpasito corn 4
cucchial o pesto fresco (p. 76) e faro penstrare nelle fossette usando la punta delle dite. Cospargere con
f peperoncin, ol con | pomadant e infing con fe olive. Premene guestl ingredientl leggemente per farl
adefine bane allimpasto. Lasciare nposare per 45 minuli, pol cuccere e finire con un giro dolio come soora.
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pane al miele & lavanada

E sufficiente un cucchiaing di fion di lavanda per dare a questo pane un sapeore stracrdinario, ma mi rendo conto
che & un gusto che non piace a tutli. Chi non gradisce la lavanda, & megko che dimentichi questa ricattal
Personalments, trovo che quésto pane sia stupendo tostato e spaimalto con formaggio fresco di capra, Alla mia
famiglia piace cosi tanto la lavanda che la coltviamo nel glardino di casa. A fine estate passiamo una serata

un po' tadiosa {anche se fragrante], sgambando i fior e sistemandoli su grosse teglie ad essiccars. Una volta
completamente asciutt, vengono trasteriti in un contenitore di plastica e riposti In dispensa per la stagione. |l
migle di lavanda e peretto per quasta ricetta, in mancanza, qualsiasi miele biclogico di bucna qualita andra

benissimo.

Quantita: T pagnotta grande Una dose di impasto integrale (p. 93)
Preparazione: 20 minuti 1 cucchiaino colmo di fior di lavanda
Riposo: 80 minuti {freschi o essiccat])

Lievitazione: 50-80 minuti 30 g migle di buona gualitd o miele di lavanda
Forno: 3040 minuti piuttosto liguido

Preparativi

Impastare secondo il metodo descritto a p. 22, aggiungendo i fior di lavanda mentre si mescolano le due
fanne e versando | miele appena dopo | sale. Dare alfimpasto la forma di una paiia & trasferre In una grande
ciotola leggemente infarinata. Coprire con Un canovaccio @ lasciare riposare per 45 minuli.

Procedimento
* Con l'aiuto del lato amctondato della spatola, trasferire I'mpasto sul piano di lavoro, dare di nuovo la forma
di una palla, riportare nella ciotola, coprire e lasciare riposare per altri 45 minuti.

» \ersare impasto sul piano di lavoro premendo leggermente. Conferire una forma vagamente quadrata
tirando ciascuno dei quattro ‘angoli’ verso il centro. Capovolgere, infannare la parte superiore e sistemare

la pagnotta su una placca foderata con un canovaccio infarinato. Coprire con un altro canovaccio e lasciare
liegvitare per 60-80 minut o fino a quando & guasi raddoppiata di volume,

= Mettere la pagnotta (con il lato della giuntura rivotto verso il basso) su una paia di legno o su una teglia
capovolta e fare una doppla incisione a croce sulla superdicie con un rasoio o un coltelio affilato. Mebulizzare
con acqua lnterno del fomo preriscaldato e far scivolare velocemente la pagnotta sulla pietra o sulla placea
pesante & chiudere lo sportelio. Abbassare la termperatura a 220 °C & cuocere per 10 minuti. Abbassare la
temperatura a 200 °C e continuare la cottura per altd 20-30 minuti. Trascorsn questo termpo la pagnotta
dovrebbe suonare 'wuota' quando picchiettate sulla base con la punta di un dito. Sard necessario testare |l
grado di cottura pil volte. Con una forma di pane cosi grande € difficile essere precisissimi sul tempo di cottura,
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