LUCA PENNICA per Spirito Contadino

PIZZA E MINESTRA CON CREMA AL CACIOCAVALLO, TORZELLA E SPONZALI




PIZZA E MINESTRA CON CREMA AL CACIOCAVALLO, TORZELLA E SPONZALI

INGREDIENTI:
700 grdifarinadimais-300grdifarinaoo-10grsale-15grdi
olioevo - 5grdilievitodibirra-200grdipanna- 100grdica-
ciocavallo - germogliditorzellaesponzaliSpirito Contadino

PROCEDIMENTO:
impastarelapizzadimaisconfarinadimais,farinaoo,sale,olioevo
elievitodibirra.Farlievitare2/ore,formaredellebaguetteefarlie-
vitare altre 3 ore, poi cuocere in forno a 180C° per 25 minuti.
Nelfrattempoprepararelacremadicaciocavallocuocendoinun
pentolinolapannaeilcaciocavallo.Unavoltaraggiuntalatempera-
turadi6oC’inserirlainunsifoneesistemarlaabagnomariaaduna
temperaturacostante.Saltareinpadellalatorzellaeglisponzalicon
unfilod’olioevo.Affettarelabaguettedipanedimaiseripassarein
forno per circa 5 minuti, in modo da renderle croccanti.
Disporreinunpiattofondolacremaalcaciocavallotiepida,posizio-
nareastratileverduresaltateedilpanedimais.Condireconunfilo
d’olio evo e servire.
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