Pane, Pizza & C


PRIMA LEZIONE

SCALETTA 
Si parla delle farine, della forza, del lievito di birra (la pasta madre fa parte di un altro corso!)

L’insegnante dimostra l’impasto di base di pane e pizza e lo fa fare anche a tutti gli allievi.

L’impasto dell’insegnante è un impasto forzato con più lievito per poter fare alla fine della lezione dei panini e per far capire che si può fare una pizza anche in due ore

L’impasto degli allievi è di 300 g di farina con 3 g di lievito. Poi durante la serata si riprendono in mano questi impasti per fare le tre pieghe, alla fine questi impasti vengono portati a casa messi in frigo e il giorno dopo cotti.
Con le paste fatte in precedenza dall’insegnante, con lunghe lievitazioni e poco lievito, si procede, con anche l’aiuto degli allievi a fare

SI DIMOSTRA:

· PIZZA NAPOLETANA
· PIZZE FRITTE

· PISSALADIERE
· FOCACCIA MORBIDA GENOVESE (E PER CHI CE LA FA ANCHE LE GIRELLE)
· E ALLA FINE CON L’IMPASTO FATTO AD INIZIO LEZIONE SI COMPONE UN PANE O DEI PANINI
PREPARARE PRIMA:

· 4 dosi di impasto base: 500 g di farina 0 di media forza, 280 g di acqua a temperatura ambiente o fredda, 5/10 g di lievito di birra, 15 g di olio extravergine, 5 g di malto, 10 g di sale
· 1 dose per focaccia soffice:250 g di farina Manitoba, 250 g di farina 0, 10 g di sale, 5 g di lievito di birra, 2 cucchiai di olio extravergine, 300 g di acqua a temperatura ambiente
· I pesi per la pasta che impastano gli allievi

· Brasare e cipolle per la pissaladiere
SPESA PER LA LEZIONE
FARINA

LIEVITO DI BIRRA 200 G
MALTO

OLIO EVO

POMODORO A PEZZETTONI

ORIGANO

LATTE 500 G

MOZZARELLA DI BUFALA 2 DA 250 G

MOZZARELLA FIOR DI LATTE 2 DA 250

PARMIGIANO GRATTUGIATO 200 G

CIPOLLE 1 KG BRASATE 40 MINUTI

FILETTI DI ACCIUGA 30

OLIVE RIVIERA SNOCCIOLATE 200 G

OLIO SEMI DI ARACHIDE

PASSATA RUSTICA 2 VASI
PROSCIUTTO CRUDO 250 G

SEMI SI SESAMO, PAPAVERO

SALE DI MALDON

AGLIO
POMODORINI CILIEGINO 500 G

RUCOLA 1 BUSTA

IMPASTO DI BASE PANE E PIZZA
500 g di farina 0 di media forza, 280 g di acqua a temperatura ambiente o fredda, 5/10 g di lievito di birra, 15 g di olio extravergine, 5 g di malto, 10 g di sale

· Unire il lievito spezzettato al malto, aggiungere la farina e iniziare a impastare unendo l’acqua. Unire quindi il sale e dopo un po' l'olio. 

· Continuare ad impastare fino ad ottenere un composto morbido ma non appiccicoso. 

· Coprire e far lievitare 15 minuti. 

· Applicare tre pieghe per direzione e lasciar riposare un'altra mezz'ora circa coperto a campana.

· Riprendere l'impasto e formarlo a piacere (filone, pizza o panini). 

· Proseguire poi a seconda di quello che si vuol fare e della ricetta.

PIZZA NAPOLETANA
Pasta di pane già lievitata (circa 500 g. per una pizza morbida, 300 g. per una più croccante), 1 barattolo di pomodori a pezzettoni, origano, sale, parmigiano grattugiato, 150 g. di mozzarella, olio

· Ungere una teglia e stendervi dentro la pasta tirata più o meno sottile; distribuirvi sopra i pelati, spargere un po' si sale e l'origano, spolverizzare con parmigiano grattugiato, passare un filino d'olio su tutto e passare in forno preriscaldato a 250°.

· Quando i bordi della pasta si sollevano e la pizza é quasi cotta, spargervi sopra 150 g. di mozzarella a pezzettini. Lasciare ancora in forno fino a scioglimento della mozzarella.

[image: image29.jpg]



PISSALADIERIA: UNA SPECIALITA’ DI NIZZA
 500 g. di pasta di pane già lievitata, 1 kg di cipolle affettate sottilissime, 28 filetti di acciuga dissalati, olive nere snocciolate, sale, pepe, olI
· Fare appassire 1 kg di cipolle in 4 cucchiai di olio a fuoco lentissimo per almeno 40 minuti, condire con sale e pepe.

· Ungere una teglia e stendervi sopra la pasta di pane; cospargere la superficie con le cipolle, disporre i filetti di acciuga a scacchiera e al centro di ogni incrocio di acciughe mettere un'oliva nera snocciolata. Infornare a 200° per circa 20 minuti.
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PIZZE FRITTE
Pasta di pane già lievitata, salsa di pomodoro, parmigiano, olio per friggere

· Con la pasta di pane fare delle palline grandi come un mandarino e disporle sulla spianatoia infarinata. Coprirle con un canovaccio e lasciarle riposare 15 minuti.

· Stendere con le mani le pizzette e friggerle in abbondante olio caldo una alla volta coprendole continuamente con cucchiaiate di olio caldo fino a quando saranno belle gonfie e dorate.

· Farle sgocciolare su carta assorbente, coprirle con salsa di pomodoro calda e spolverizzarle con parmigiano grattugiato.
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FOCACCIA SOFFICE 
Ingredienti per la focaccia: 250 g di farina Manitoba, 250 g di farina 0, 10 g di sale, 5 g di lievito di birra, 2 cucchiai di olio extravergine, 300 g di acqua a temperatura ambiente Ingredienti per la salamoia: 65 g di acqua, 65 g di olio extravergine, 10 g di sale

· Mescolare la farina con il sale. Sbriciolare il lievito nella farina, aggiungere l'acqua ed iniziare ad impastare.

· A metà impasto aggiungere l'olio a filo.

· Incordare bene la massa fino a che non risulterà liscia, morbida ed elastica.

· Trasferire in un contenitore unto d'olio, ungere bene l'impasto e lasciar riposare 30 minuti.

· Trascorso il tempo, chiudere con il coperchio o la pellicola e mettere in frigo tutta la notte. Il giorno successivo, togliere dal frigo e lasciare a stabilizzare a temperatura ambiente per qualche ora.

· Foderare una teglia 30x30 con un foglio di carta forno ed ungerla leggermente.

· Sistemare l'impasto con delicatezza e lasciarlo riposare per 30 minuti, coperto.
· Trascorso il tempo, allargare bene la focaccia per farla aderire agli angoli e, con le punte delle dita, picchiettare delicatamente la superficie per distribuire bene i gas.

· Versare la salamoia, preventivamente preparata emulsionando gli ingredienti, e versarla sulla superficie della focaccia, quindi far riposare un'ora.

· Mettere in forno preriscaldato a 225º per 20/25 minuti.

· La focaccia si può personalizzare aggiungendo sulla superficie, prima di andare in forno: sale grosso, cipolle, olive, rosmarino ecc.
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GRISSINI

450 g di farina 0 di media forza, 140 g di acqua, 60 g di latte, 60 g di olio evo, 10 g di lievito di birra, 8 g di sale
· Impastare in planetaria la farina, l'acqua, il latte e il lievito, quindi aggiungere il sale e infine unire l'olio. Lavorare l'impasto finché non si incorda bene.

· Chiuderlo in un contenitore unto d'olio, e riporlo in frigo per almeno 4 ore. 

· Prendere la pasta, una volta fredda, e tagliarla in striscioline. Lavorarla con le mani e formare i grissini. 

· Si può cambiare il sapore versando sulla spianatoia un po' di farina di mais giallo, o semi di sesamo, o semi di papavero, o sale grosso o qualsiasi cereale a piacere; e arrotolandoci sopra il grissino. 

· Infornare a 180ºC per il tempo necessario che arrivino a doratura. 

· Toglierli dal forno, farli raffreddare e chiuderli in sacchetti alimentari per conservare la friabilità. Possono durare parecchio tempo.

SECONDA LEZIONE per 12 persone
PANINI ALL'OLIO ne vengono 16 da circa 65 g l’uno, vengono serviti con formaggio latteria
Panini all'olio
Ingredienti per la biga: 100 g farina 0, 45 g di acqua, 1 g di lievito di birra

· Impastare grossolanamente tutti gli ingredienti assieme e mettere a lievitare a 18° per 16 ore.

Ingredienti per l'impasto: biga, 600 g di farina 0, 260 g di acqua, 10 g di lievito di birra, 60 g di olio extravergine, 14 g di sale

· Ridurre in poltiglia la biga lavorandola con l'acqua.

· Aggiungere la farina ed iniziare ad impastare.

· A metà impasto aggiungere il sale ed alla fine l'olio.

· Continuare ad impastare fino ad ottenere un impasto "duro" ma con la superficie liscia.

· Lasciare riposare l'impasto per una mezz'ora coperto a campana.

· Formare i panini e metterli a lievitare un'ora coperti da un telo di plastica.

· Scaldare il forno a 225º gradi e cuocere il pane per 10 minuti, poi continuare la cottura a 175º con lo sportello del forno socchiuso, incastrandovi un cucchiaio di legno, in modo da permettere l'uscita del vapore in eccesso.
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PANINI INTEGRALI 
Ne vengono 14 da 70 g circa l’uno, vengono serviti con hamburger di ceci, maionese e cime di rapa
Per la biga: 300 g di farina 0, 135 g di acqua, 3 g di lievito

· Impastare tutti gli ingredienti assieme e mettere a lievitare a 18º per 20/24 ore.

Per l'impasto: biga, 300 g di farina integrale, 135 g di acqua, 6 g di lievito, 3 g di malto, 30 g di strutto, 12 g di sale
· Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto di giusta consistenza.

· Spezzare nel peso desiderato, formare prima dei filoncini e poi dare la forma desiderata. 

· Coprire con un telo di plastica o con pellicola. Lasciare lievitare per circa 40 minuti. 

· Cuocere a 225º fino a che il pane non avrà raggiunto il suo sviluppo, poi a 200º per 18-20 minuti e continuare 5 minuti con lo sportello del forno socchiuso, incastrandovi un cucchiaio di legno, in modo da permettere l'uscita del vapore in eccesso.
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PANINI FRANCESI
vengono serviti con mortadella, vanno divisi in due parti
Ingredienti per la biga: 300 g di farina 0, 165 g di acqua, 5 g di lievito di birra

· Mescolare assieme tutti gli ingredienti. Il composto avrà una consistenza soda, densa e gommosa, non aggiungere acqua. 

· Mettere a lievitare in un contenitore unto d'olio per 18 ore.

·  A lievitazione ultimata, sgonfiarla leggermente, coprirla e riporla in frigo oppure nell'impasto usare acqua a 25º.

Ingredienti per l'impasto: biga 400 g di farina, 300 g di acqua a 35º, 12 g di sale

· Tagliare la biga a pezzetti e impastarla con la farina e l'acqua a bassa velocità per 4 minuti. Quando la massa inizia a staccarsi dalle pareti passare a velocità media e continuare per altri 5-6 minuti.

· Versare l'impasto delicatamente in un recipiente unto di olio per un'ora e mezza.

· Capovolgere il contenitore sul piano leggermente infarinato, lasciando cadere l'impasto.
· L’impasto è molto morbido, cadrà come una grande frittella. Bisogna tagliarlo in due e mettere i due pezzi uno di seguito all’altro. Poi si tagliano delle fette che si mettono in teglia ruotandole in modo che la parte superiore è la parte del taglio.

· Coprire i pani con un telo di plastica e lasciate lievitare per 45 minuti.

· Scaldare il forno a 225º e cuocere il pane fino a che la crosta non sarà dorata. Durante gli ultimi minuti, procedere con lo sportello del forno socchiuso, incastrandovi un cucchiaio di legno, in modo da permettere l'uscita del vapore in eccesso.
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LE BIOVETTE 
Con una dose e mezza vengono 12 pezzi, vengono servite con soppressa

500 g di farina 00, 280 g di acqua, 5 g di lievito di birra, 20 g di strutto, 10 g di malto d'orzo, 10 g di sale

· Mettere la farina nella ciotola dell'impastatrice, formando una cavità al centro.

· Versarvi 180 g di acqua, sbriciolare all'interno il lievito, aggiungere anche il malto e, prendendo un po' di farina del contorno, mescolarne un po' per formare il lievitino.

· Lasciar riposare fino a che non si formano delle bollicine sulla superficie.

· Impastare quindi con il resto della farina e, via via, aggiungendo l'acqua rimanente a filo, il sale e lo strutto ammorbidito e a temperatura ambiente.

· Continuare ad impastare fino ad ottenere un impasto morbido ma non appiccicoso.

· Coprire e far riposare 40 minuti.

· Pesare l'impasto, dividerlo in 4 parti uguali, formare 4 palle e coprirle con un panno.

· Prendere una palla per volta, spianarla col matterello in un rettangolo piuttosto sottile.

· Arrotolare per il lato lungo.

· Adagiare verticale rispetto a voi e fare una fettuccia lunga, larga circa 6 cm.

· Arrotolare con tutte e due le mani perchè non si formino delle punte.
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Mettere a lievitare come da dimostrazione (in questo modo la lievitazione avverrà in senso orizzontale). Coprire e far lievitare fino al raddoppio.

· Sollevare delicatamente i pezzi, tagliarli a metà con un tarocco o un coltello adatto.

· Con una lama molto affilata incidere a circa 1 cm di profondità.

· Infornare a 200-210°, in forno preriscaldato, per 25-30 minuti.
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Sfornare e far raffreddare su una gratella.
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LE FOCACCELLE DI LORELLA 
Con una dose ne vengono 14 da circa 70 g, vanno servite con pomodoro, mozzarella e insalata.

Per il poolish: 100 g di farina 0, 100 g di acqua, 1g di lievito di birra
· Mescolare tutti gli ingredienti e formare una crema.

· Lasciar maturare per 12 ore a temperatura ambiente.

Per le focaccelle: poolish, 250 di farina 0, 150 di semola rimacinata, 50 g di acqua, 150 g di latte, 80 g di burro a pomata, 4 g di lievito di birra, 12 g di sale.

· Setacciare assieme le farine, aggiungere il poolish ed iniziare a mescolare, servirà ad innescare il processo di lievitazione dell'impasto.

· Unire il latte, il lievito sbriciolato e iniziare ad impastare, aggiungendo un po' alla volta la rimanente acqua.

· Aggiungere il sale e farlo assorbire bene al composto.

· Aggiungere allora il burro e continuare ad impastare finchè non si otterrà un composto morbido, liscio ed elastico.

· Dopo un piccolo riposo di 15 minuti, fare due pieghe a tre, per formare una palla, e mettere a lievitare fino al raddoppio.

· Spolverare la spianatoia di farina, rovesciarvi l'impasto e tagliatelo in pezzi da circa 90 g ciascuno.

· Formare delle palline, schiacciarle delicatamente sulla superficie e metterle a lievitare, coperte da pellicola, fino quasi al raddoppio.

· Spennellare la superficie con un po' di latte, forarle qua e là con un dito e infornate a 200° per una ventina di minuti.
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HAMBURGER DI CECI: Frullare due scatole di ceci on la mezza cipolla brasata e la scamorza affumicata. Legare tutto con un uovo, salare e pepare. Se necessario unire poco pane grattugiato. Formare gli hamburger (piccole polpettine schiacciate) cospargerle di pane grattugiato e passarle in forno a 180°.

FARE IL GIORNO PRIMA
· BIGA PER PANINI ALL’OLIO
· BIGA PER PANINI INTEGRALI
· BIGA PER PANINI FRANCESI
· POOLISH PER FOCACCIELLE
· UNA BIGA E UN POOLISH DA POTER FAR VEDERE ED USARE IN LEZIONE
FARE PRIMA DELLA LEZIONE

· 4 ORE PRIMA FARE IMPASTO DEI GRISSINI E METTERLO IN FRIGO

· FARE TUTTI GLI IMPASTI
· PER ULTIMO QUELLO DELLLE BIOVETTE IN MODO DA ARROTOLARLE POCO PRIMA CHE ARRIVINO GLI ALLIEVI COSì DA FAR VEDERE ALMENO DUE ARROTOLAMENTI

· FARE E CUOCERE GLI HAMBURGER

· FARE I PESI DI TUTTO

SCALETTA LEZIONE

1. FINIRE I ROTOLI DELLE BIOVETTE E METTERLE A LIEVITARE 
2. PANINI INTEGRALI FARE FILONCINI E POI LE FORME E LIEVITARE
3. FORMARE I PANINI ALL’OLIO IN VARI FORMATI PICCOLI E LIEVITARE
4. TAGLIARE IN DUE LE BIOVETTE, INCIDERLE E CUOCERLE
5. FARE I PANINI FRANCESI E LIEVITARE
6. FARE LE FOCACCELLE E LIEVITARE

7. FARE I GRISSINI E INFORNARLI

8. CUOCERE I PANINI MANO A MANO CHE SONO PRONTI DA INFORNARE

9. DIMOSTRARE UNA BIGA

10. DIMOSTRARE IL POOLISH

11. DIMOSTRARE IMPASTO PANINI ALL’OLIO: IMPASTO DURO

12. DIMOSTRARE IMPASTO PANE FRANCESE: IMPASTO MORBIDO

SPESA

BURRO A POMATA 80 G

CECI IN SCATOLA 2 LATTINE

CIME DI RAPA UN MAZZO

FARINA 0: 100 + 600 +300+ 300+400+ 100+ 250 +450G

FARINA INTEGRALE 300

INSALATINA UNA BUSTA

LATTE 150 +60G

LATTERIA 300 G 

LIEVITO BIRRA 6 CUBETTI (3 CONFEZIONI)

MALTO 3

MALTO DI ORZO 15 G

MORTADELLA 300 G 

MOZZARELLE 2 DA 200 G affettate
OLIO EXTRAVERGINE 30 + 60G

PANE GRATTUGIATO

POMODORI 4 affettati
SCAMORZA AFFUMICATA 100 G

SEMOLA RIMACINATA 150 G

SOPPRESSA 300 G

STRUTTO 30+ 20 G

UOVA 1

CIPOLLA MEZZA BRASATA

Peccati di Gola Catering e Scuola di Cucina Venezia Mestre

Tel. 041977866 – 3395251493 roberta.molani@peccatidigola.info – www.peccatidigola.info
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