LABORATORIO DI
PANIFICAZIONE
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LE NOSTRE
RICETTE

.PIZZA

2. FOCACCIA

3.PIZZETTE/FOCACCINE
ALLE PATATE

4 GRISSINI

5 PANE CON GOCCE Di
CIOCCOLATO

0.BRIOCHE ALLA NUTELLA

7.CINNAMONS ROLLSs

8.PANE IN CASSETTA AL
CIOCCOLATO



PIZZA

Consigliodn do F.

Pizza, pizza margherita, se la mangi con le
mani poi ti lecchi anche le dital

Farina per pane: 500 9
Acqua: 3004
Lievito: ZOa

Sale: IO@

Olio evo: 2‘53




. Impastare farina, acqua (tiepida in inverno e ben
Fredda destate) e lievito, dopo qualche minuto
aggiungere il sale e successivamente |'olio (in
panificazione i grassi vanno sempre a Fine impasto).

2. Ad impasto ultimato (liscio ed elastico) Formare una
palla e metterla su una +eﬂlia Preceden’remen’re oliata.

3. Riposo 40 minuti al riparo dall'aria (Per evitare che si
Formi la pellicina sulla pasta), procedere quindi alla
stesura della pasta evitando di tirare per non
Formare buchi, ma cercando piuttosto di allargare la
pasta su tutta la superPicie. Guarnire quindi coh polpa
di pomodoro Fine o con passata (precedentemente
condite con olio di oliva sale ed origano a piacere).

4. Far lievitare per circa 60/90 minuti (questo tempo
varia in base alla temperatura ambiente, pia Fa caldo
prima lievita). Infornare a 200 gradi in Forno
preriscaldato per circa 10 minuti,

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA
Circa 10 minuti poi aggiungere la
200 ar‘adi P 33 9
mozzarella e terminare la

in forno preriscaldato o
cottura a proprio piacere

(morbida o croccante).



FOCACCIA

Consigliaifo don 1

La focaccia é facile e veloce... e ti sazial

e Farina per pane: 500 9
° Acqua: 3006

e | ievito: 206
o

Sale: lOa
Olio evo: 2‘59




LImpastare farina, acqua (tiepida in inverno e ben
Fredda destate) e lievito; dopo qualche minuto
aggiungere il sale e successivamente I'olio (in
panificazione i grassi vanno sempre a kine impasto).

2.Ad impasto ultimato (liscio ed elastico) fFormare una
palla e metteria su una teglia precedentemente oliata.
3.Riposo 40 minuti al riparo dall'aria (Per evitare che si

Formi la pellicina sulla pasta), procedere quindi alla
stesura della pasta evitando di tirare per non
Formare buchi, ma cercando piuttosto di allargare la
pasta su tutta la superkicie. Guarnire quindi con
salamoia (emulsione di 50 gr di acqua, 50 gr di olio di
oliva e 10 gr di sale) e aghi di rosmarino.

4.Far lievitare per circa G0/90 minuti (queGJro tempo
varia in base adlla temperatura ambiente, pia fa caldo
prima lievita). Infornare a 200 gradi in forno
preriscaldato per circa 10/15 minuti

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA

200 ar‘adi Circa 10/15 minuti.
in fForno Pr‘er'iscaldaJro



FOCACCINE
ALLE PATATE

6’«9@4«%@%@7

Le focaccine sono buone percheé o morbidel

e Farina per pane: 500 9
e Patate lesse: 1004

o |_atte: 2606

e | ievito: 204

e Sale: I‘S.ﬂ
e Malto: 10g




LImpastare tutti 3\'1 inaredienﬂ tranne il sale (acalua e
latte tiepidi in inverno e ben freddi destate) ; dopo
qualche minuto aggiungere il sale.

2.Ad impasto ultimato (liscio ed elastico) formare delle
palline da 50 gr circa e metterle ben distanziate su
uha +eﬁlia coh carta forno.

3.Riposo I5 minuti al riparo dall'aria (Per evitare che si
Formi la pellicina sulla pasta), procedere quindi alla
stesura delle palline 3uar'nendo con polpa di pomodoro
fine e mozzarella (per le pizzette) o spennellando con
olio di oliva (Per le Focaccine).

4.Far lievitare per circa 60/90 minuti (questo tempo
varia in base alla temperatura ambiente, piu fa caldo
prima lievita).

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA

200 gradi

. ) Circa 10/15 minuti.
in fForno Prerlscalda+o



GRISSINI
Conigliats da C.

Farina per pane: 1000 9
Acqua: 3009

Latte intero: 2'509
Lievito: 303

Sale: 20@

e Malto: lOﬂ

e Olio evo: ‘503

e Strutto: 509

* Noci/sesamo: a piacere




lImpastare tutti gli ingredienti, tranne il sale che verra
inserito a meta impasto e i grassi alla fine. (con noci o
sesamo, aggiungere alla Fine)

2.Formare dei Filoni lunghi circa GOcm, ungere bene e
coprire. Lasciar lievitare per circa 90 minuti.

3.Tagliare delle strisce del peso desiderato, adagiare su
Farina di grano duro e dopo un breve riposo allungare
direttamente sulle teglie. Infornare dopo pochi minuti

4.Far lievitare per circa G0/90 minuti (queero tempo
varia in base adlla temperatura ambiente, pia fa caldo
prima lievita). InfFornare a 200 ar'adi in Forno
preriscaldato per circa 10/15 minuti.

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA

200 9r‘adi Varia in base alla
in fForno PreriscaldaJro pezzatura



PANE CON GOCCE
DI CIOCCOLATO

Cousigliodfo du 4.

Farina: 500 9
Latte intero: 25 0g
Zucchero: ‘50@
Sale: lOa

Burro morbido: 259
Lievito di birra fresco: 259
(oPPure 79 di lievito secco)
Gocce di cioccolato: 52 g




Limpastare farina, zucchero, latte (tiepido in inverno e
ben Freddo d'estate) lievito e uova; dopo qualche
minuto aggiungere il sale e successivamente il burro
(ammorbidito ma non sciolto).

2.Ad impasto ultimato (liscio ed elastico) aggiungere le
gocce di cioccolato (che andranno conservate in

Prigo in caso di forte caldo) ed incorporarile
uniformemente nella massa.

3.Riposo 10 minuti al riparo dall'aria (Per evitare che si
Formi la pellicina sulla pasta), formare quindi tante
palline del peso desiderato (20/50 arammi) e
posizionarle (distanziate fra loro) su +eﬂlia con carta
Forno, spennellare quindi con uovo o latte e far
lievitare per circa 40-GO minuti (queero tempo varia in
base adlla temperatura ambiente, piu fa caldo prima

lievita).
TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA
180 ﬂracli Circa 10-12 minuti

in fForno Preriscalda’ro

Consumare in iornata o ure surgelare
9 PP 9



BRIOCHE ALLA
NUTELLA

Consigliao da 4

Farina: 325 9

Latte intero: 1009
Zucchero: I‘Sﬂ

Sale: 79

Burro morbido: cer

Lievito di birra fresco: 259
(o 79 di lievito secco)
Uova: 2
e Nutella '

A
&
i A




Limpastare farina, zucchero, latte (tiepido in inverno e
ben Freddo d'estate), lievito ed uova; dopo qualche
minuto aggiungere il sale e successivamente |l burro
(ammorbidito ma nonh sciolto).

2.Ad impasto ultimato ( liscio ed elastico), spezzare o
©0/80 gr ed arrotondare. Mettere su teglia con
carta forno e spennellare con latte o uovo.

3.Lievitazione al riparo dallaria (per evitare che si
Formi la pellicina sulla pasta) circa GO minuti

4.Dopo la cottura, lasciar raffreddare e usando una
sac a Poche con aPPosi-l-o beccuccio ﬂuar'nir'e con
hutella.

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA

180 3radi

) ) Circa 12-15 minuti
in forno Pr'er'lscalalaJro

Preferibilmente consumare in giornata



CINNAMON ROLLS

CMW do A

e Farina: 325 9

e |atte intero: 2009

e Zucchero: I‘Sa

e Sale: 79

e Burro morbido: eer

e Lievito di birra fresco: 259
(o 79 di lievito secco)

e Uova: 2

e Per la farcitura:

e Zucchero: ‘509

e Cannella: ‘53




LImpastare Farina, zucchero, latte (+iePido in inverno e
ben freddo destate) e lievito, dopo qualche minuto
aggiungere il sale e successivamente il burro
(ammorbidito ma nonh sciolto).

2.Ad impasto ultimato (liscio ed elastico) fare una palla e
lasciarla lievitare al riparo dall'aria (Per evitare che si
Formi la pellicina sulla pasta) e lasciarla riposare per
circa 20 minuti.

3.Aiutandoci con poca farina ed un mattarello,
stendiamo la pasta a Forma di rettangolo e
cospargiamo tutta la superﬁkﬂe con SC)ﬂranwnidi
zucchero 5 g di cannella, precedentemente mescolati.

4 Arrotolando il suddetto rettangolo su se stesso,
Lformo un Filoncino e aiutandomi con un coltello +ag|io
dei dischi di circa 2/3 cm di spessore, che andro a
posizionare distesi, su +ea|ia coh carta forno.

5.Far lievitare per circa 40-60 minuti (questo tempo
varia in base alla temperatura ambiente, pia fa caldo

prima lievita).

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA
180 ﬁradi Circa 10-12 minuti
in fForno Prerknuﬂda+o (fino a conwﬂe+a

doratura)



PANE IN CASSETTA
AL CIOCCOLATO

Consiglials da §.

Ho scelto pan cassetta al cioccolato perché mi piacel

e Farina: 325 9

e |atte intero: 2009

e Zucchero: I‘Sa

e Sale: 79

e Burro morbido: eer

e Lievito di birra fresco: 259
(o 79 di lievito secco)

e Gocce al cioccolato:

come se Piovee‘-cse!




Limpastare farina, zucchero, latte (tiepido in inverno e
ben freddo destate) e lievito; dopo qualche minuto
aggiungere il sale e successivamente |l burro
(ammorbidito ma non sciolto).

2.Ad impasto ultimato (liscio ed elastico) fare una palla e
lasciarla lievitare al riparo dall'aria (Per evitare che si
Formi la pellicina sulla Pac3+a) e lasciarla riposare per
circa 20 minuti.

3.Aiutandoci con poca farina ed un mattarello,
stendiamo la pasta a forma di rettangolo e
cospargiamo tutta la superticie con gocce di
clioccolato.

4 Arrotolando il suddetto rettangolo su se stesso,
Formo un Filoncino che posizionero in uno stampo per
pane in cassetta.

5.Far lievitare per circa 40-60 minuti (queero tempo
varia in base adlla temperatura ambiente, pia fa caldo

prima lievita).

TEMPERATURA TEMPI DI COTTURA
180 ﬂradi Circa 10-12 minuti
in Forno Preriscaldoﬁ-o (fino a comPle+a

doratura)






