









12 aprile 2013

IMPASTO SEMIDOLCE
(per pizza, gnocco, gnocco fritto)

Ingredienti:

450 g di farina

25 g di zucchero

175 g di acqua tiepida

10 g di lievito (la quantità di lievito non deve essere maggiore del 3% su 1 kg di farina)

40 g di materia grassa (olio, burro, strutto)

Inserire tutti gli ingredienti insieme e mescolare bene e  a lungo.

Aggiungere il sale e impastare di nuovo.

Si può far lievitare l’impasto nella ciotola oppure si può metterlo in uno straccio umido.

Per ottenere una pizza soffice si stende l’impasto sulla teglia e poi si phona in modo da fare incamerare ossigeno.

Per la pizza alta invece si tira sulla teglia e si lascia riposare per un’ ora, poi  si buca con una forchetta e si lascia riposare per un’altra ora.

Se si desidera lo gnocco invece di bucare con la forchetta dopo un’ora  si buca l’impasto con le dita e si lascia riposare un’altra ora.

Per fare le crescentine mettere l’impasto in frigo per un’ora, poi tirarlo sottile con il matterello, tagliarlo, fare due intagli al centro di ogni pezzettino e poi friggere con olio di semi di arachidi)
Friggere a 150° (misurare la temperatura dell’olio con un termometro e non superare la temperatura indicata) per 10 secondi ogni crescentina.
