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Pizza croccante in teglia   
Per 2 teglie Ø 40 
 
Per l'impasto:  
600 g di farina manitoba (o una 0 per pizza ad alto assorbimento) 
480 g di acqua filtrata 
30 g di olio evo 
12 g di sale 
4 g di lievito fresco 
1 cucchiaino di malto d'orzo 
Semola rimacinata per lo spolvero 
Per il sugo: 
250 g di conserva di pomodoro casalinga  
1 spicchio di aglio 
6 filetti di acciughe sott'olio 
Olio evo 
Origano 
 Per condire: 
250 g di mozzarella fiordilatte 
25 pomodori ciliegini 
 
Alle 9.00 di mattina: 
Nella ciotola dell'impastatrice sciogliere il lievito e il malto in 300 g di acqua, unire 
300 g di farina, mescolare, coprire e lasciar riposare (3 ore a 20°). 
Alle 12.00: 
Aggiungere l'acqua rimanente, facendola cadere lungo i bordi della ciotola, avviare 
l'impastatrice con la foglia a bassa velocità ed inserire il resto della farina. Una volta 
amalgamata la farina aggiungere il sale. 
Dopo 2 minuti portare gradatamente la velocità a 1,5 e lasciare incordare.  
Continuando ad impastare aggiungere l'olio a filo. Quando  l'olio sarà ben 
amalgamato montare il gancio e impastare fino ad ottenere il velo, avendo 
l'accortezza di ribaltare un paio di volte l'impasto. 
Coprire e lasciare lievitare a temperatura ambiente. 
Alle 17.00: 
Rovesciare l'impasto su una spianatoia spolverata di semola, dividerlo in due parti 
uguali e piegare ogni parte a 3 per una sola volta (per le pieghe qui), quindi 
arrotolare gli impasti stringendo moderatamente e disporre le due parti in 
altrettanti contenitori ermetici non infarinati. Lasciare lievitare fino al raddoppio a 
28°. 
Preparare il sugo: 
In qualche cucchiaio di olio evo soffriggere uno spicchio di aglio, sciogliere le 
acciughe e unire la passata di pomodori e l'origano, coprire e cuocere per 30 minuti. 
Alle 19.30: 
Accendere il forno a 250°.  
Rovesciare l'impasto sulla spianatoia spolverata di semola, spolverare un pò di 
semola anche sull'impasto e stendere la pasta con le dita avendo cura di non 
sgonfiarla. Sistemarla in una teglia cosparsa di semola, finire di stenderla, salare e 
condire con il sugo e qualche pomodorino tagliato a metà. 
Infornare nella parte bassa del forno per 10 minuti, distribuire la mozzarella, un giro 
d'olio e infornare di nuovo nella parte alta per 4 o 5 minuti. 



Pizza margherita 
Ingredienti: 
250 gr di farina manitoba 
250 gr farina 0 
250 ml acqua tiepida 
1 cucchiaino di zucchero 
1 cubetto di lievito di birra 
1 cucchiaino di sale 
3 cucchiai di olio 
 
Mozzarella 
passata di pomodoro (io fatta in casa) 
basilico 
 
Far sciogliere il lievito in una parte dell'acqua, insieme allo 
zucchero e far riposare per circa 10 minuti.  Mettere la farina 
in un recipiente, unire l'olio, il lievito e l'acqua, a questo punto 
unire il sale. Lavorare l'impasto su una spianatoia infarinata 
fino a quando non è elastico e omogeneo.  Lasciar lievitare, 
coperto, fino al raddoppio, io ho impiegato poco più di un'ora. 
A questo punto riprendete l'impasto e dividerlo in due, 
stenderlo col mattarello e metterlo in una teglia unta d'olio; 
versarvi un pò di passata di pomodoro e un filo d'olio,  lasciar 
cuocere a 220°C per circa 20 minuti, a questo punto unire la 
mozzarella tagliata a dadini piccoli e proseguire la cottura per 
circa altri venti minuti, verificare sempre la cottura, dipende 
dal forno! 
Con queste dosi ho fatto due pizze come quella in foto. 



PIZZA CON LIEVITO MADRE 
Ingredienti: 
Poolish 
120 gr di farina manitoba 
160 gr di acqua 
120 di pasta madre rinfrescata 
Impasto finale: 
500 gr di farina “0″ 
200/210 di acqua 
15 gr di sale 
1 cucchiaino di malto 
Condimento/Farcitura 
passata di pomodoro e pomodorini ciliegino (q.b.) 
mozzarella (q.b.) 
sale (q.b.) 
pepe (q.b.) 
olio (q.b.) 
carciofini (q.b.) 
foglie di basilico (q.b.) 
Preparazione: 

La sera prima prepariamo il poolish. Sciogliamo la pasta madre con 
l’acqua tiepida fino a quando diventa liquida. Aggiungiamo la farina 
un pò per volta, sempre mescolando, fino a quando l’impasto non 
diventa omogeneo ma sempre molle. Copriamo, e lasciamo 
lievitare tutta la notte a temperatura ambiente. 
La mattina dopo, riprendiamo l’impasto e aggiungiamo il malto, 
l’acqua tiepida, la farina, il sale e continuiamo a lavorare fino a 
quando l’impasto sarà omogeneo. 
Formiamo una palla e lasciamo lievitare coperto per 2 ore, 
trascorse, riprendiamo l’impasto, lo sgonfiamo un pò e formiamo 
un rettangolo, facciamo finta di dividerlo in tre parti uguali quindi 
mettiamo la parte laterale verso il centro, sovrapponiamo anche 
l’altra parte, quella opposta, e pieghiamo su se stesso. 
A questo punto facciamo lievitare un altra ora. 
Adesso riprendiamo l’impasto e procediamo con la spezzatura, io 
ho formato 5 pezzi direi da 200 gr ciascuno circa, ho formato delle 
palline e le ho adagiate in una pirofila in vetro spolverata con farina 
e coperta con pellicola in frigo lasciandola li fino a tardo pomeriggio 
e togliendola dal frigo 2 ore prima di utilizzarla. 
Nel frattempo prepariamo la farcitura/condimento 
Infariniamo la spianatoia e iniziamo a stendere l’impasto con le 
mani (come spiega Antonellanel suo libro) permettendo così, che si 
formino bolle durante la cottura, sul cornicione. Condiamo quindi 
ogni pizza con passata di pomodoro, mozzarella, un pizzico di sale, 
pepe pomodorini ciliegino e carciofini o qualsiasi altro condimento 
che preferite,  per ultimo il filo di olio e inforniamo a 250 per 10 
minuti, possibilimente su pietra refrattaria  e aggiungere qualche 
foglia di basilico… 

http://www.pappa-reale.net/blog/2010/11/08/la-pasta-madre-fra-2-giorni-in-libreria/


Focaccia ripiena con Pasta Madre 
Focaccia con pasta madre 
- 550 g di Farina tipo 0 
- 140 g di pasta madre rinfrescata 
- 1 cucchiaino colmo di sale 
- 1/2 cucchiaino di zucchero 
- Pomodori datterini 
- 1 o 2 scamorze passite 
- 200 g di cotto 
- acqua tiepida q.b.  
- olio evo (3-4 cucchiai) 
 
Rinfrescare la pasta madre. 
In una scodella versare i 140 g di pasta madre con 200 ml di 
acqua e lo zucchero. Con una forchetta o con le mani, 
sciogliere il lievito; quanto non ci saranno più i grumi, 
versarvi la farina, l'olio evo, il sale e tanta acqua (se serve) 
per ottenere un impasto morbido ed elastico. Impastare per 
circa 15-20 minuti; l'impasto deve essere bello incordato, 
cioè staccare bene dalla scodella o dal piano di lavoro 
quando lo lavorate, senza lasciare residui. 
Formare una palla e lasciar lievitare in luogo caldo per circa 1 
ora.  
Riprendere la pasta, e stenderne la metà in una teglia oliata. 
Disporvi sopra le fette di prosciutto, la scamorza tagliata a 
fette, i pomodorini datterini e chiudere con l'altra metà di 
pasta.  
Lasciare lievitare ancora 2 0 3 ore. Pennellare la focaccia con 
olio e acqua ed infornare a 180C° per circa 20-25 minuti. 
 
 
Nota1: con il mio lievito ho rinfrescato una sola volta. 
Nota2: per i tempi di lievitazione regolarsi con le 
temperature della stagione. 



Focaccia di Locatelli  
Ingredienti per l'impasto: 
250 gr. di farina manitoba 
250 gr. di farina 00 
400 ml. di acqua ( 100+300) 
15 gr. di lievito di birra 
10 gr. di sale 
olio d'oliva 
Ingredienti per la salamoia: 
35 gr. d'olio d'oliva 
35 gr. di acqua 
10 gr. di sale 
origano fresco essiccato con 
Preparazione: 

Mischiate e setacciate le due farine e mettetele in una 
ciotola capiente. 
Sciogliete il lievito in 100 ml. d'acqua+un cucchiaino di 
zucchero e fatelo attivare facendolo riposare per 5-10 
minuti. 
Aggiungetelo alle farine, mescolando con un cucchiaio. 
Sciogliete il sale nei rimanenti 300 ml di acqua e aggiungete 
un pò alla volta all'impasto, mescolando sempre con il 
cucchiaio. Aggiungete due cucchiai d'olio e continuate a 
mescolare bene. L'impasto risulterà morbidissimo, quasi 
liquido: non spaventatevi, state procedendo bene! 
Ungete con un pò d'olio la superficie della focaccia e fatela 
riposare per 10 minuti coperta con la pellicola. 
Prendete un foglio di carta forno della dimensione della 
leccarda del forno ed ungetela d'olio. Versate l'impasto al 
centro, ungete la superficie con un altro pò d'olio e fate 
riposare altri 10 minuti. 
Stendete l'impasto con le dita, senza premere troppo per 
non rompere le bolle dell'impasto, dal centro verso 
l'esterno. Mettete l'impasto steso con la carta forno sulla 
leccarda. 
Fate riposare 20 minuti. 
Nel frattempo preparate la salamoia, emulsionando tutti gli 
ingredienti insieme con energia. 
Fate dei buchi all'impasto con le dita e versateci sopra la 
salamoia. Fate riposare altri 20 minuti. 
Cuocete in forno statico a 220 C per circa 25 minuti, o 
comunque fino a doratura desiderata, per circa 5 minuti 
nella parte più bassa del forno e per il rimanente tempo a 
mezza altezza. Servite la focaccia ben calda. 
 
 



Focaccia del rinfresco con 
pomodorini e rosmarino   
1) se siete amici del lievito madre, allora 
seguite il procedimento della focaccia del 
rinfresco, stendetela in una teglia 
rettangolare di ca. 20x30 cm e ben unta di 
olio EVO, lasciatela lievitare in teglia fino al 
raddoppio (ca. 2-3 ore a seconda della 
temperatura di casa vostra in questi giorni 
caldi) spennellatela con dell'altro olio, 
aggiungete i pomodorini tagliati a metà e 
spolveratela con rosmarino e sale grosso. 
Cuocetela in forno già caldo a 180 gradi, 
inserendo anche una teglia con dell'acqua, 
per mantenere una certa umidità, per ca. 
20-25 minuti o fino a doratura. 
2) se invece non siete amici del lievito 
madre, niente paura, c'è il buon 
vecchio lievito di birra che ci viene in 
soccorso: sciogliete un cubetto di lievito in 
un po' d'acqua tiepida. Fate una fontana 
con 250 gr di farina 00 e 250 gr di 
manitoba. Mettete al centro la soluzione di 
acqua e lievito, unite due cucchiai di olio 
EVO e salate. Impastate fino ad ottenere 
un'impasto morbido ed elastico. Fate 
lievitare fino al raddoppio, stendetela nella 
teglia unta e proseguite come sopra.  
 

http://pasticcigourmet.blogspot.com/2011/06/la-focaccia-del-rinfresco.html
http://pasticcigourmet.blogspot.com/2011/06/la-focaccia-del-rinfresco.html


La pizza e il suo cornicione 
Ingredienti: 
550gr. di farina 00 

300gr. di acqua 

2 cucchiai di olio extravergine 

1 cubetto di lievito 

sale 

3/4 pomodori 

100gr. di mozzarella fresca 

origano 

olio extravergine d'oliva 

100gr. di ricotta di mucca 
 
Procedimento: 
Preparare la pizza, impastando tutti gli ingredienti. Dapprima farina, lievito, acqua ed olio e solo alla fine 
aggiungere il sale. Impastare energicamente fin quando l'impasto non risulta compatto, morbido e ben 
omogeneo. 
Lasciar lievitare su una tavola di legno ricoprendo il tutto con un canovaccio umido. La pasta dovrà lievitare per 
almeno 1 ora e mezzo. 
Successivamente stendete l'impasto e rivestite una teglia tonda. La pasta dovrà trasbordare dalla teglia. I bordi 
dovranno essere farciti con la ricotta e proprio quella pasta in eccesso sui bordi, servirà a chiudere e a formare 
il cornicione farcito. Ricoprite con pomodori tagliati a fette e condite con origano, sale e olio extra vergine. 
Fate riposare per circa 30min. e infornate a 180° per circa 15min. Successivamente aggiungete la mozzarella e il 
basilico e proseguite la cottura per altri 10min. 
Servire la pizza ben calda. 



PIZZA CIGNO 
 

Ingredienti: 

 
 

600 gr di farina (in questo caso metà manitoba e metà 00) 

350 gr di acqua 

25 gr di lievito di birra 

1 cucchiaio di sale 

1 cucchiaino di zucchero 

3 cucchiai di olio 

pomodoro 

mozzarella 

 
 

Procedimento: 
 

Sciogliere il lievito nell'acqua con lo zucchero. 

Fare una fontana con la farina, versarvi dentro l'acqua con lievito e zucchero disciolti. 

Iniziare ad impastare. 

Aggiungere quindi il sale e l'olio. 

Impastare finché non si ottiene una bella palla liscia. 

Porre a riposare in una ciotola coperta da un canovaccio pulito in un luogo tiepido finché non raddoppia di volume. 

 
 

Per realizzare il cigno: 

1.tagliare l'impasto in 4 parti 

2.con due parti realizzare il corpo del cigno; appiattire l'impasto in due dischi allungati, sul primo porre il ripieno (pomodoro e 

mozzarella nel mio caso) e coprire poi con il secondo premendo sui bordi per sigillare bene e non far uscire il ripieno in cottura; 

3.con le altre due parti realizzare le ali; appiattire l'impasto e con l'aiuto di un coltellino affilato ritagliare la forma di un'ala 

(diciamo simile ad una foglia, con la parte in cui verrà attaccato al corpo non troppo rotonda, perché dovrà essere infilata di taglio) 

4.con i ritagli realizzare il collo del ciglio; fare un serpentello, dargli la forma ad S. 

A questo punto avrete il corpo, le due ali e il collo. 

Porre tutto su una teglia con carta forno e mettere quindi in forno a 200° per circa 15 min. 

A cottura ultimata si può procedere all'assemblamento del cigno. 

Fare due tagli laterali sul corpo e incastrare le ali. 

Fare quindi un foro ad una estremità del corpo e inserire il collo. 

Il vostro cigno è pronto! : 

http://3.bp.blogspot.com/-dUh4Ljw_Gik/TnGiwtE3A_I/AAAAAAAAAFs/cR6G2qX_4o4/s1600/IMG_0865.JPG


  

FOCACCIA AI FIORI DI ZUCCHINA 

di Nonna Sara    

 
500 g farina 0 (semola di grano duro, se vogliamo essere fedeli 

alla ricetta siciliana) 

1/4 di cubetto di lievito di birra (pasta di riporto o lievito 

madre sarebbero l'ideale) 

300 g di acqua 

10 g sale fino 

2-3 cucchiai olio extravergine di oliva 

1 cucchiaio malto (o miele d'acacia, o zucchero) 

20 fiori di zucchina  

le zucchinette attaccate ai fiori 

1/2 cipolla rossa di Tropea 

Per la salamoia : 

150 g acqua a temperatura ambiente 

150 g olio extravergine di oliva + altro per spennellare 

sale grosso 

Lavare velocemente i fiori di zucchina e le loro zucchinette.  
Privare i fiori del pistillo (che va buttato), tenere qualche fiore da parte per decorare e ridurre gli altri a listarelle, che verranno successivamente tagliate a 
metà. 
Ridurre una decina di zucchinette a rondelle e tritare la cipolla. 
Impastare la farina con il lievito di birra, l'acqua, il sale, il malto e l'olio; dopo qualche minuto aggiungervi le listarelle di fiori di zucchina. Continuare a 
impastare fino a ottenere un impasto liscio e tenero ma non appiccicoso, farne una palla, sigillare la ciotola con pellicola trasparente e far lievitare per 
un'ora e mezza-due ore in luogo tiepido (max 30 °C). 
Riprendere l'impasto e suddividerlo, secondo lo spessore desiderato, in una o due teglie di cm 40 x 30 circa. Io amo le focacce alte e soffici ed ho optato 
per una teglia sola, chi la preferisce sottile suddividerà l'impasto in due teglie. 
In ogni caso ungere leggermente la teglia per farvi aderire la carta forno, foderarla con un foglio di carta forno e ungere anche quello abbondantemente 
con olio extravergine di oliva. Posarvi l'impasto lievitato e voltarlo, in modo che si unga tutto, poi stenderlo con i polpastrelli fino a coprire tutta la 
superficie della teglia. Quando l'impasto non vuole più stendersi e "torna indietro" smettere (altrimenti si strappano le maglie di glutine, compromettendo 
la seconda lievitazione), farlo riposare 10 minuti per allentare la presa del glutine, poi riprendere a stenderlo fino a raggiungere i bordi della teglia. 
Disporvi sopra le rondelle di zucchina premendo per farle affondare, distribuire uniformemente la cipolla tritata e infine decorare con i fiori tenuti da 
parte.  
Mettere a lievitare in un luogo tiepido (max 30 °C) e al riparo dalle correnti d'aria per 40-50 minuti. 
Riscaldare il forno portandolo a 250 °C e preparare la salamoia, emulsionando l'acqua e l'olio extravergine di oliva. Versare la salamoia sulla focaccia in 
modo da coprirla tutta e quasi immergerla, poi distribuirvi sopra il sale grosso. 

Infornare la focaccia per 20-25 minuti finché sarà cotta e dorata, mentre il fondo dovrà rimanere chiaro. 
Sfornarla, versarvi sopra abbondante olio extravergine di oliva e distribuirlo uniformemente con un pennello da cucina. Lasciare 
intiepidire e servire.  
 

http://i298.photobucket.com/albums/mm257/Marellla/Focaccia ai fiori di zucchina/405.jpg


Pizza telephone con bordi ripieni 
 

Ingredienti (per circa 2 pizze): 
Per l’impasto: 
1 kg di farina per pizza 
1 cubetto di lievito di birra; 
un pizzico di zucchero; 
un cucchiaio di sale; 
acqua tiepida qb. 
Per la farcitura: 
panna da cucina; 
pancetta a fette; 
parmigiano reggiano; 
patate; 
pomodorini; 
prosciutto o provola (per il bordo). 

Preparazione: 
Mettete il cubetto di lievito in un pentolino con un pò d’acqua (basta ricoprire il fondo) e fatelo sciogliere lentamente, aiutandovi 
magari con una forchetta. Nel frattempo, versate in una ciotola la farina ed aggiungete il sale, lo zucchero, il lievito ed iniziate ad 
impastare con le mani, aggiungendo di tanto in tanto dell’acqua tiepida finchè l’impasto non è troppo secco (o della farina se è 
troppo appiccicoso): dovrete impastare energicamente per almeno 10 minuti o non lieviterà bene. 
Quando la pasta avrà la giusta consistenza, formate una palla, ricoprite con un canovaccio e riponete l’impasto in un luogo caldo, 
dove lieviterà, per almeno 2 ore. Quando manca poco alla fine della lievitazione, mettete a bollire 2 patate piccole: dovranno 
rimanere dure, come se servissero per un’insalata di patate. 
Quando l’impasto sarà lievitato, staccate dalla palla la parte d’impasto che vi serve e stendetelo su una teglia oliata (o ricoperta con 
della carta forno), lasciando i bordi un pò spessi, così poi andremo a riempirli. A questo punto, ricoprite la pizza con della panna da 
cucina, evitando di far cadere l’acqua contenuta nella confezione, le patate tagliate a fette (regolatevi sui vostri gusti per la quantità 
da usare), la pancetta ed il resto degli ingredienti invece verrà messo a fine cottura (o poco prima se preferite i pomodori un pò 
abbrustoliti). 
Per i bordi ripieni: stendete con le mani i bordi, che avrete lasciato un pò più spessi in precedenza, e riempiteli con un pò di 
prosciuto o di provola (potete anche mettere un altro ingrediente se preferite), richiudete il bordo su se stesso come era prima, 
pizzicando un pò la pasta alle estremità per richiuderla. Mettete ora la pizza nel forno preriscaldato a 200° per circa 20 minuti. A 
cottura ultimata, terminate la farcitura con scaglie di parmigiano e pomodorini tagliati a spicchi, quindi servite ben calda e buon 
appetito 



Focaccia salata di pasqua 
INGREDIENTI: 
340 gr di farina (170 gr di farina '00, 170 gr farina manitoba) 
8 gr di sale 
16 gr di zucchero 
125 gr di latte 
25 gr di lievito di birra 
170 gr di burro 
50 gr di noci 
47 gr di tuorli 
110 gr di pancetta 
30 gr di cipolla 
 
 

Sbucciate e affettate le cipolle sottilmente e fatele stufare in un 
tegame con poco olio e un po' d'acqua per evitare di bruciarle e 
lascia raffreddare. A metà cottura aggiungere la pancetta e 
rosolatela per bene. Iniziate l'impasto con la farina, il latte 
tiepido in cui avete fatto sciogliere il cubetto di lievito di birra, e 
lo zucchero. Poco per volta aggiungere i tuorli poco per volta. A 
metà impasto aggiungere il sale e poi lentamente il burro a 
pomata. 
Quando l'impasto sarà terminato (liscio ed elastico) aggiungere la 
cipolla e la pancetta ormai tiepidi, le noci ed impastare ancora 
per qualche minuto. Lasciare lievitare l'impasto circa 1 ora o fino 
al raddoppio del suo volume (io per esempio metto l'impasto 
coperto da un canovaccio all'interno del forno spento con un 
bicchiere di acqua bollente). 
Dopo i 60 minuti di attesa posarlo su piano da lavoro e dopo 
averlo ripiegato lasciarlo lievitare ancora 20 minuti. 
Imburrate gli stampini, spezzare in base alle dimensioni (io per 
es. ho fatto 2 tortiere da 16 cm oppure si possono fare dei 
muffins etc..). 
Lasciare lievitare ancora fino al raggiungimento del bordo delle 
forme, grattuggiare del grana sulla superficie e infornare a 190°-
200° e il tempo cambia in base alle pezzature. 
 



  



FAGOTTINI GOLOSI 
Ingredienti per la pasta: 

850 gr di farina 00 w 250 

500 gr di acqua 

1,5 gr di lievito di birra 

25 gr di sale fino 

Per il ripieno : 
Melanzane fritte 

Ragù magro (preparato con cipolla, macinato di suino,  

qualche cucchiaio di passata di pomodoro, un pezzetto di melanzana tritata) 

Mozzarella 

Formaggio parmigiano 

Fontina 

Procedimento: 
Preparate la pasta aggiungendo l'acqua dovrà avrete sciolto il lievito poco alla volta nell'impastatrice con la farina. 
Impastate lentamente fino ad ottenere un impasto elastico e abbastanza sodo ma non duro. Aggiungete in ultimo il sale 
e incorporate. Lasciate riposare 40 minuti circa.  
Dividete la pasta in panetti da 150 gr circa e chiudete bene i panetti facendoli roteare sul piano rimboccando come per 
rimboccare le coperte.  
Sistemate in recipienti copribili per 8-10 ore. 
Prima della preparazione stendete con le mani il panetto su piano infarinato . Preparate una parmigiana sistemando 
due fette piccole di melanzana per strato e aggiungendo sopra il ragù, la mozzarella e il parmigiano. Preparate 3 strati 
nello stesso modo. In ultimo terminate con metà fetta di fontina. 
Chiudete il fagottino portando gli angoli della pasta verso il centro e premendo leggermente. 
Spennellate il fagottino di olio e passata e infornate a forno molto caldo 250 °C. Per circa 15-20 minuti. 
 



 
Pizza rustica 

 Ingredienti per una teglia rotonda di 28cm di diametro oppure una rettangolare 30cm x 25cm: 
500g di farina 00 

300ml di latte parzialmente scremato 

125g di burro 

4 uova 

25g di lievito di birra fresco 

50g di parmigiano reggiano grattugiato 

100g di scamorza 

100g di salamino  

100g di mortadella 

100g di pancetta a cubetti 

10g di sale 

burro e farina per la teglia 

Tempo di preparazione 
3h 
Preparazione 

Sciogliete il burro; intiepidite il latte e scioglieteci il lievito di birra. Cominciate ad amalgamare le uova alla farina, unite il latte e 
infine il burro. Impastate prima con un mestolo di legno e poi con le mani, anche se vi risulterà un po' morbido; aggiungete il sale, 
il parmigiano e gli affettati tagliati a cubetti. 
Imburrate e infarinate la teglia e versateci l'impasto. 
Coprite con uno strofinaccio pulito e fate lievitare fino al raddoppio (circa 2 ore - in inverno anche 3). 

Quando è pronta, inserite nell'impasto con delicatezza la scamorza tagliata a cubetti. 
Infornate a 180°, a forno statico, per 35 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. Tagliatela e servitela a pezzetti. 
 
Ps: Infilare il formaggio dopo la lievitazione è un trucchetto della mia mamma... è per non farlo scendere tutto alla base della 
pizza. 
 
Nb: come tutti i lievitati è importantissimo capire la giusta consistenza dell'impasto, (se è troppo duro verrà secco, se troppo 
morbido il ripieno scenderà tutto alla base. 
 
 



PIZZA ROVESCIATA COL MIRTO 
650 gr di farina 
1 bustina di lievito di birra disidratato 
10 - 12 gr di sale (vado un po' ad occhio sinceramente) 
450-500 gr acqua 
 olio q.b. 
Pomodorini del mio orto q.b. 
1 mozzarella 
1 manciata di pistacchi tritati grossolanamente 
foglie di mirto fresche 
olio - sale – pepe – aceto balsamico q.b. 
4 cucchiai di zucchero semolato 
 
 

Preparare la farina, aggiungerci il lievito ed un po' dell'acqua e mescolare, aggiungere il sale ed continuare con 
l'acqua. Non la butto tutta assieme, altrimenti mi viene subito un pastone che poi non riesco più a 
controllare...anche perchè parto con la dose minima d'acqua ed al limite ne aggiungo un goccio alla fine, ormai mi 
oriento meglio al tatto che con il dosatore. 
Lascio fermo l'impasto per circa 10 min., poi aiutandomi con un velo di farina faccio le pieghe, anche perchè 
l'impasto altrimenti sarebbe troppo molle. 
In questo momento lo divido già in due parti e le metto a lievitare in una terrina con un goccio d'olio. Copro con 
pellicola e metto nel frigo (nella parte bassa) per 24h.... Dopo aver lavato i pomodorini li ho tagliati a metà e  li ho 
messi a soffriggere in una padella con un po’ d’olio per pochi minuti, salati e pepati. Dopo alcuni minuti ho 
aggiunto un paio di cucchiai di zucchero e un po’ d’aceto balsamico ed ho lasciato cuocere ancora alcuni minuti che 
lo zucchero caramellasse. 
Ho preso la teglia da forno, l’ho ricoperta con carta forno (per agevolare poi il momento di sformare la pizza) ed ho 
messo i pomodorini tutti con la parte tagliata verso l’alto, li ho spolverati con il restante zucchero e ci ho 
appoggiato sopra la pasta da pizza che avevo con le mani steso. 
Forno preriscaldato a 250° prima nella parte bassa del forno per 10 min poi a metà del forno per altri 10 min. 
(dipende poi dal forno…..) 
Quando è pronta l’ho rigirata su un piatto adatto al forno perché ci ho messo sopra la mozzarella a pezzi ed ho 
nuovamente infornato finchè la mozzarella non si è sciolta. 
Tolto dal forno l’ho cosparsa con i pistacchi tritati e con le foglie di mirto. 
 

 



La focaccia che balla 
Ingredienti: 
500 g farina 00 
500 g semola rimacinata di grano duro 
25 g lievito di birra 
720 ml di acqua tiepida 
4 cucchiai olio extravergine d’oliva 
4 cucchiaini zucchero 
1 cucchiaio abbondante di sale 
Inoltre: 
olive nere 
origano e rosmarino 
un barattolo di pomodoro ciliegino semisecco 
sale grosso da cucina 
emulsione di acqua ed olio 
 Una ciotola in plastica con coperchio ermetico (indispensabile) 
 
Ho messo le due farine in ciotola con il sale 
.Ho unito il lievito prima sciolto in acqua tiepida insieme allo zucchero e all'olio. 
Ho chiuso la ciotola con il coperchio ed è iniziata la "danza":prima ho mosso la ciotola in senso rotatorio e poi in 
senso sussultorio,poi ancora in senso rotatorio.  
L'unica fatica è stata pulire i bordi della ciotola ed il coperchio con un cucchiaio.... 
Ho chiuso con il coperchio e fatto lievitare fino a quando non ho sentito un botto. Era il coperchio che si apriva da solo 
(30 minuti esatti). 
Ho messo l'impasto (aiutandomi con le mani bagnate)in tre teglie unte di olio ed ho allargato con le mani facendo poi 
dei buchi sulla pasta. 
Ho cosparso una teglia di sale grosso(poco) e rosmarino  (sono sbalordita...pochissimo tempo,niente lavoro ed ottimi 
risultati) un’altra teglia l’ho cosparsa di ciliegino semisecco Agromonte ,sale grosso ed origano ed un’altra ancora di 
olive nere,sale grosso  ed origano.Ho lasciato riposare per 15 minuti esatti e poi ho messo sopra una emulsione fatta 
di olio e di acqua. 
Ho infornato a 280°. 

 



pizza di scarole 
Ingredienti per un ruoto dal diametro di circa 28 cm 

- 800 gr di farina 0 + un po' per la spianatoia; 

- 500 ml di acqua; 

- mezzo cubetto di lievito di birra fresco; 

- un pizzico di zucchero; 

- sale; 

- 500 gr di scarola liscia pulita e già scaldata in acqua; 

- 50 gr di capperi dissalati; 

- 100 gr di olive di Gaeta denocciolate; 

- 50 gr di pinoli; 

- 50 gr di uva passa; 

- 1 aglio in camicia; 

- peperoncino; 

- olio evo q.b.; 

- sale 
 

Per prima cosa versate in una ciotolina un po' di acqua tiepida e scioglieteci il lievito di birra. In una ciotola  più grande mettete tutto il resto 
dell'acqua e cominciate a versare la farina, poco alla volta, mescolando bene. Aggiungete quindi il lievito sciolto, un pizzico di zucchero, e 
proseguite a mescolare. Salate solo quando dovrete versare l'ultima porzione di farina. L'impasto dovrà risultare molto morbido. Mettetelo 
su una spianatoia infarinata  e continuate a lavorarlo per 5/10 minuti al massimo. Formate una pagnotta e lasciatela crescere, al riparo da 
correnti di aria, coperta da un panno umido. Aspettate che raddoppi di volume.  

Nel frattempo in una padella con un po' di olio evo fate soffriggere l'aglio, il peperoncino, le olive, i capperi, l'uva passa ed i pinoli. Quindi 
unite le scarole precedentemente scaldate e strizzate.  

Fate insaporire, salando se necessario, per una decina di minuti. Spegnate e fate raffreddare.  

Non appena l'impasto sarà lievitato dividetelo in due parti, uno un po' più grande dell'altro. Su un piano infarinato stendete le due parti in 
due dischi, magari aiutandovi con un mattarello. Foderate il ruoto con carta forno bagnata e strizzata. 

Mettete il disco di pasta più grande sotto, aggiungete il ripieno freddo. Chiudete la parte superiore con l'altro disco, decorate  e 
bucherellate  leggermente la pasta.  
Cuocete in forno già caldo a 180° per 40 minuti circa o comunque fino a quando è dorato. 



Pizza...homemade...veloce veloce 
300 gr di farina 0 
200 gr di farina 00 
lievito istantaneo 
sale 
acqua: io le quantità di acqua non le peso.... 
mi regolo ad occhio.  
Sto solo attenta alla temperatura. 
pomodoro 
olio 
sale 
basilico 
mozzarella 
 
Ho impastato tutti gli ingredienti insieme, aggiungendo il lievito istantaneo setacciato con un 
pò di farina solo alla fine. Ho fatto impastare a lungo con l'impastatore, ho poi disteso 
l'impasto nella placca, ho condito con pomodoro, mozzarella, olio, sale e basilico e ho 
infornato a forno già caldo 180° per circa 20-25 minuti. 
•  

 





Cornettone alle melanzane 
Ingredienti per 4 persone: 
500 gr di farina 
200 gr di acqua 
25 gr di lievito 
una presa di sale 
100 gr di olio extravergine d'oliva 
un uovo 
Per il ripieno: 
500 gr di melanzane 
150 gr di prosciutto cotto 
300 gr di provola 
parmigiano grattugiato 
qualche foglia di basilico 
Procedimento: 
Preparare la pasta per la pizza. Disporre la farina a fontana su una spianatoia e al centro unire il lievito sciolto in poca 
acqua appena appena tiepida, impastare unendo anche un pò di farina, unire l'olio sempre inglobando man mano la 
farina e l'acqua. Impastare il tutto fino ad ottenere un impasto elastico, provate a dividere l'impasto in due, se 
vedete delle bolle d'aria, l'impasto è pronto. Lasciarlo a lievitare un paio d'ore. 
Nel frattempo lavare e tagliare a tocchetti le melanzane, farle asciugare e quindi friggerle in abbondante olio di semi 
caldo. 
Finito il tempo di lievitazione stendere la pasta fino ad uno spessore di circa 7-8 mm cercando di dare una forma ovale. 
Porre sulla pasta  le fette di prosciutto, le melanzane, la provola e il parmigiano lasciando pochissimo bordo senza 
imbottitura per evitare fette completamente vuote, aggiungere le foglie di basilico e un pizzico di sale. 
Arrotolare la pasta stringendo bene per mantenere all'interno l'imbottitura. 
Piegate le estremità verso l'interno a formare un cornetto. 
Spennellare con un uovo sbattuto ed infornare a 180° per circa 1 ora. Quando la crosta sarà dorata il cornettone è 
pronto, ed ecco una fetta. 



Pizza Brie e salmone affumicato 
 
 

Per preparare la pizza dispongo la farina a fontana 
su di una spianatoia formo un buco al centro.  
In un bicchiere d'acqua tiepida,  
sbriciolo il lievito di birra e un pizzico di zucchero.  
mescolo fino a fare sciogliere bene il tutto e  
inserisco al centro della farina il composto. 
Sciolgo 20 g. di sale in un altro bicchiere d'acqua tiepida,  
aggiungo l'olio e inserisco nella farina.  
tengo a portata di mano un po’ di farina e di acqua tiepida,  
che integro nell’impasto mano a mano,  
fino a raggiungere la consistenza desiderata,  
che deve essere morbida ed elastica. 
Continuo ad impastare fino ad ottenere un impasto liscio e morbido ma consistente, con il quale formo una palla che 
metto in una ciotola abbastanza grande (l’impasto raddoppierà il suo volume), adeguatamente spolverizzata di farina 
sul fondo. 
Coprite la ciotola con un canovaccio pulito e riponetela in un luogo tiepido e lontano da correnti d’aria, ad esempio 
nel forno spento. 
Attendo che l‘impasto abbia raddoppiato il proprio volume (ci vorrà 1 ora - 1 ora e 1/2 ) e poi lo stendo su una placca 
con la carta forno. 
Taglio il brie a fette sottili e le sistemo sull’impasto, insieme a delle fettine di cipolla tagliate fini, un filo d’olio, sale e 
pepe. 
Metto nel forno caldo a 250° e faccio cuocere per dodici minuti circa. 
Tolgo dal forno e sistemo delle fette di salmone affumicato e guarnisco con erba cipollina tagliata a pezzetti sottili.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



La pizza del riciclo: come utilizzare la 
pasta madre in eccesso 



Ingredienti 

 
• 160 gr di pasta madre (anche non rinfrescato,ossia quello che rimane da quello che si decide di 

rinfrescare) 
• 250 gr farina manitoba 
• 250 gr farina per pizza 
• 2 cucchiai di olio evo 
• 270 ml di acqua 
• 10 gr di sale 
• 1 cucchiaino di malto d'orzo 
Per la farcitura, chi più ne ha più ne metta. La più buona per noi? mozzarella, prosciutto cotto, patate e 
rosmarino. 
NB: la quantità d'acqua dipende dall'assorbimento della farina. I tempi di lievitazione dipendono dalla 
forza della pasta madre. 
La sera precedente alla cottura (o comunque 24 ore prima), preparare l'impasto, sciogliendo la pasta 
madre in 200 ml di acqua insieme al malto. Chi ha la possibilità può fare questa operazione in 
planetaria, altrimenti procedere a mano. 
Aggiungere la farina e poi il sale, quando l'impasto è ancora umido. 
Emulsionare l'olio con l'acqua rimanente e aggiungere il composto all'impasto, lavorando il tutto 
energicamente. 
Impastare fino ad ottenere una palla elastica ed omogenea. 
Mettere in frigo e lasciar riposare tutta la notte. 
L'indomani, togliere l'impasto dal frigo almeno otto ore prima della cottura e attendere almeno un'ora. 
Tagliare l'impasto per metà, in modo da ottenere due pizze medie. 
Stendere l'impasto sul tavolo da lavoro, spolverato con semola, aiutandosi con le mani. 
Adagiare, poi, l'impasto nelle teglie foderate con carta forno. 
Lasciar lievitare ancora fino al raddoppio. 
Condire e cuocere in forno caldo a 250° per 25 minuti circa. 
 

 



Pizza-Piadina Mediterranea 
Ingredienti per la Piadina: 
1/2 Kg.di farina non troppo setacciata,  
2 grammi di bicarbonato di sodio, 
150 grammi di strutto oppure in alternativa 4 cucchiai di Olio EVO, 
sale q.b. 
Ingredienti per la farcitura della Pizza-Piadina: 
Passata di pomodoro Mutti, 
 Mozzarella, 
Olive Nere, 
Basilico. 
Per preparare la base della Pizza-Piadina iniziate ad impastare tutti gli ingredienti, la farina, il 
bicarbonato di sodio e lo strutto o in alternativa l' Olio EVO, se necessario poi aggiungete un po' 
d'acqua per formare un impasto piuttosto sodo. Successivamente sulla spianatoia distendete l’impasto 
aiutandovi con il mattarello, che vi consiglio di cospargere di farina, affinchè la pasta non si attacchi al 
mattarello e continuate a stendere la sfoglia fino a che non avrete steso un bel tondo di pasta più o 
meno sottile a seconda dei gusti. Infornate a forno preriscaldato a 180°per 10 minuti, mentre la 
piadina cuoce in superficie si formeranno piccole bolle, che vanno schiacciate con le punte di una 
forchetta, le cui impronte restano anche dopo la cottura, poi con l'aiuto di una spatolina rigirate la 
vostra piadina e fatela cuocere dall' altro lato. Quando la cottura della piadina sarà ultimata procedete 
a condirla con gli inconfonfdibili gusti e profumi mediterranei! Distribuite quindi la passata di 
pomodoro Mutti sulla superficie della piadina, guarnite con mozzarella, aggiungete le olive, poi le 
foglie d basilico ed infornate nuovamente il tutto per 10/15 minuti a 180°. 
A cottura ultimata servite la vostra Pizza-Piadina ancora calda.  

•  
 

 



PIZZA PROSCIUTTO E FICHI 
Impasto ore 21 
temperatura ambiente 26° 
lievitazione 18-22 ore 
 
800gr. di farina O per pizza 
400gr. di acqua a 5° 
    5gr. di lievito di birra fresco 
  80gr. di olio extravergine di oliva 
  15gr. di sale 
Per il condimento 
fichi a piacere in cottura con la mozzarella 
prosciutto crudo all'uscita e scaglie di parmigiano reggiano 
mozzarella fresca circa 80-100gr. secondo il gusto per ogni pizza 
 
Sbriciolate il lievito nella farina (quando l'acqua è molto fredda è meglio mescolarlo alla farina) e iniziate ad impastare 
con  l'acqua, l'olio e il sale per ultimo, continuate per 15 minuti fino ad ottenere un impasto bello sodo. 
 
Fate riposare per 20 minuti l'impasto coperto e al riparo da correnti e provvedete a fare le porzioni, le mie sono come 
sempre di circa 220gr. l'una visto che uso per la cottura il fornetto Ferrari ma potete anche farle più grandi se usate 
teglie rettangolari da forno. Una volta fatte le palline, copritele bene ( l'ideale sarebbe un contenitore con coperchio ) e 
mettetele in frigo. 
 
Il giorno dopo con questa temperatura potete tirarle fuori dal frigo 4 ore prima di cuocere monitorando sempre. 
 
Mi raccomando stendete la pizza con le mani, buttate il matterello ^___^ 
 



pizza bianca da forno con le patate 
ingredienti per 3 pizze: 
 
100 gr di farina di grano duro 
200 gr di farina 00 
200 gr farina 0 
2 cucchiai di preparato per pure' 
50 gr di latte 
220 gr di acqua 
2 cucchiai di olio evo 
1 cucchiaino e mezzo di sale 
1 cucchiaino di zucchero 
1 bustina di lievito di birra secco 
 
Procedimento: 
 
setacciare bene tutte le farine dentro l'impastatrice aggiungendo lo zucchero e il lievito di birra. 
Aggiungere l'acqua e il latte leggermente tiepidi piano piano facendo assorbire gradatamente tutti i liquidi man mano 
che il gancio assorbe tutta la farina, alla fine aggiungere l'olio e il sale e dopo almeno 10-15 minuti coprire e lasciare 
lievitare al caldo. 
Io copro il cestello dell'impastatrice con pellicola trasparente e faccio lievitare in forno leggermente tiepido per almeno 
2 ore. 
 
Passato tale tempo la pasta sarà raddoppiata di volume. 
Stendere la pasta in modo da formare 3 pizze strette e lunghe e nel frattempo far riscaldare il forno alla massima 
potenza, 250 gradi, per almeno un quarto d'ora. 
Farcire le pizze con le fettine di patate, precedentemente lessate in acqua salata per almeno 10 minuti. 
Se si mettono crude si rischia che le patate rimangano crude, perche' le pizze cuociono in 10 minuti e le patate non 
fanno in tempo a cuocersi. 
Condire con olio evo, sale e rosmarino fresco. 
 
Quando il forno è a temperatura inforno le pizze per 10-15 minuti 



PIZZA BIANCA AI FICHI con bufala e crudo 
Ecco quello che dovete fare la sera prima con: 
 
100 g di acqua 
100 g di farina 0 
3 g di lievito di birra disidratato 
1 pizzico di zucchero 
Amalgamiamo tutto,  
mettiamo in un contenitore chiuso ermeticamente e  
lasciamo riposare. 
 
Il giorno dopo,  
ho ripreso in mano l'impasto attorno alle 15,  
in realtà volevo riprenderlo prima ma non sono riuscita per fortuna non ci sono stati problemi,  
anzi!!!!!! 
Quindi ciò che ci serve ancora è: 
 
5 g di lievito di birra disidratato 
550 g di farina 0 
260 g di acqua 
10 g di olio e.v.o. 
3 g circa di sale 
 

Amalgamiamo farina, lievito ed acqua, uniamo l'impasto della sera precedente ed infine olio e sale, impastiamo bene il tutto fino 
quando avremo ottenuto una bella pasta liscia ed elastica. Chudiamo il nostro impasto in un contenitore ermetico e lasciamo 
lievitare fino al raddoppio, passerà circa un'ora. 
A questo punto aiutandoci con della semola stendiamo l'impasto nella teglia da forno, diamo una veloce pennellata di olio ed 
inforniamo in forno già caldo a 230° per una ventina di minuti, come al solito dobbiamo tenere d'occhio che non prenda troppo 
colore. 
Inoltre ci serviranno: 
una quindicina di fichi scuri 
una quindicina di mozzarelline di bufala 
una quindicina di sottili fette di prosciutto crudo 
Appena sfornata farciamola con delle fettine di ottima mozzarella di bufala, delle fettine di fico e delle sottili fette di prosciutto 
crudo ..... assaporiamola ancora bella calda, croccante fuori ma morbida dentro, il calora sprigionato dalla pizza farà ammorbidire 
ancor di più la mozzarella di bufala che sprigionerà così ancor di più il suo sapore per accompagnare ancora meglio il gusto dei 
fichi e del prosciutto! 
 
 



Pizza dolce di susine e mandorle 
Ingredienti per 8 persone: 
Per la pasta: 
1 kg di farina 0 
25 g di lievito di birra 
1 cucchiaio di sale 
1 cucchiaio di zucchero 
acqua q.b. 
olio q.b. 
Per il ripieno: 
500 g di susine 
100 g di zucchero semolato 
60 g di mandorle 
30 g di pangrattato 
1 cucchiaino di zenzero  
latte per spennellare 
 
 

Disporre la farina a fontana su una spianatoia, mettere al centro il lievito sbriciolato, l'acqua, lo 
zucchero ed impastare fino ad ottenere un impasto molto morbido, aggiungere il sale, un goccio 
d'olio e continuare ad impastare per almeno 10/15 minuti. 
Fare una palla, cospargere di farina e mettere in una ciotola capiente a lievitare coperta da uno 
strofinaccio per almeno 2 ore. 
Nel frattempo lavare e tagliare le susine in spicchi, metterle a cuocere a fuoco basso con lo 
zucchero e lo zenzero fino ad ottenere un composto abbastanza denso. Lasciar raffreddare. 
Riprendere l'impasto e sgonfiarlo con le mani, impastare nuovamente e formare 2 dischi di pasta 
sottile, di diametro leggermente più ampio della teglia che si andrà ad utilizzare. 
Ungere la teglia e coprire la base con un disco di pasta, cospargere di pangrattato e metà delle 
mandorle, precedentemente tritate grossolanamente, versare il composto di susine e spolverare 
con il resto delle mandorle. Coprire il tutto con il secondo disco di pasta, tagliare i bordi eccedenti 
e bucherellare la superficie con un coltello appuntito. 
Spennellare con il latte ed infornare a 180° per 25 minuti, fino a quando la pasta sarà ben dorata. 
 
 
 
 



Pizza...deliziosa...sapore di mare 
500 gr di farina Manitoba  
 2 cucchiaini di sale 
3 cucchiaini di lievito 
acqua tiepida q.b. 
1 cucchiaino di zucchero 
 
 
Disponete la farina a fontana, mettete il sale, lo zucchero, poi 
aggiungete il lievito , lavorate bene l'impasto, poi in fine mettete a 
crescere l'impasto per due o tre ore. Una volta che la pasta e' 
cresciuta: 
Lavorate la pasta sulla spianatoia per renderla morbida e 
malleabile. (aggiungendo sempre la farina per evitare che si attacchi).  
 
 
Lavate accuratamente : le mezzancolle, il calamaro tagliato a 
rondelle.  Condisci la pizza con il sugo, sale, i pesci (la polpa di 
granchio, mezzancolle, i cerchietti, le vongole gia' cotte  e mozzarella, 
cuoci in forno a  180° per 30-40 minuti. 
 



Chioccioline o Lumachine-Sfiziosità ripiene 
Ingredienti: 
500 g. Farina (io ho aggiunto il 20% di manitoba) 
cioè 400 gr. Farina 00 + 100g. di Manitoba.  
12 gr. lievito di birra  
1 cucchiaino di zucchero 
50 ml. di Acqua tiepida 
100 ml. Latte 
100 gr. burro 
2 uova 
1 pizzico di sale. 
 
Ripieno: 
150 gr. prosciutto cotto (tritato) 
150 crescenza 
 
Procedimento: 
Sciogliere il lievito in acqua tiepida,ammorbidire il burro. 
Mettere tutto nel Ken,gancio impastatore, e lavorare per 5 minuti. 
 
Questa ricetta può essere eseguita sia col robot che con la Macchina del pane. 
 
Io ho usato la MDP con questa sequenza: 
Il latte, 
il burro sciolto, 
le uova leggermente sbattute , 
lo zucchero, 
il lievito sciolto nell'acqua, 
la farina. 
Ho avviato il programma impasto n. 6. 
Quando gli ingredienti si sono amalgamati ho aggiunto il sale, e lasciato che la macchina finisse di impastare. 
Ho estratto l'impasto e messo a lievitare in una ciotola coperta con pellicola unta nel forno spento e tiepido, per 2 ore. 
Passato il tempo, fare dei filoncini di 40 cm. di lunghezza e 3 cm. di spessore, incidere la parte centrale e allargare con i pollici l'esterno. 
 
Tritare il prosciutto e amalgamare con la crescenza, (se dovesse risultare troppo sodo,aggiungere qualche goccia di latte , per renderlo più 
cremoso) 
Riempire i filoncini col composto,e richiudere i lembi  
facendoli combaciare. 
Arrotolare su se stessi e formare le chiocciole, Bagnare con latte,e mettere mezzo cappero, per formare gli occhi, Far lievitare per altri 30 
minuti circa, nel forno tiepido.Cuocere a 180° per 20 minuti circa. 
Ecco, le Lumachine, soffici e morbide col loro bel ripieno gustoso, pronte da esporre in bellavista nei buffet, riscuoteranno sicuramente 
successo, apprezzate sia dai grandi che dai bambini. 





LA FOCACCIA DELLA MIA 
INFANZIA 
 

 
LA FOCACCIA DI CONVERSANO (per Teresa) 
 
 
1 kg farina 00 
200 gr di patate lessate 
25 gr sale 
3 cucchiai di olio EVO 
600 gr circa di acqua 
1 cubetto di lievito 
1 pizzico di zucchero 
200 gr  di pomodorini 
 
 
Mescolate la farina con le patate lessate e 
passate, lo zucchero e il lievito sbriciolato e l’olio, 
mescolate con una forchetta e aggiungere un po’ 
di acqua, aggiungere il sale e mano mano che si 
impasta aggiungere l’acqua . Dovete lavorare a 
lungo (circa un quarto d’ora e sbattendo 
l’impasto sul piano di lavoro). L’impasto risulterà 
appiccicoso e quindi aiutatevi con una spatola. 
Versate abbondante olio EVO in una teglia di circa 
36 cm di diametro. Versate l’impasto allagatelo 
aiutandovi con l’olio. Fate lievitare coperto con 
un panno di cotone per almeno un’oretta. 
Distribuite i pomodorini tagliati a metta ed 
infornate in dforno preriscaldato alla massima 
velocità (io a 250°C, ma se il vostro forno lo 
permette anche a 300°C), quando la focaccia 
prende un bel colore (almeno 20 minuti) è 
pronta. 
 
 



INGREDIENTI: 
Per la pasta:  
750 gr di farina per pizza,  
1 cubetto di lievito di birra,  
30 ml di olio extravergine di oliva,  
1 cucchiaino di zucchero,  
1 cucchiaino di sale,  
410 ml di acqua.  
Questo impasto è stato sufficiente per realizzare  
tre pizze tonde standard ed una teglia rettangolare delle dimensioni del forno casalingo. 
Per la farcitura:  
1/2 mozzarella,  
50 gr di taleggio,  
1 pera william,  
miele d'acacia. 
Per fare la pasta io ho messo tutti gli ingredienti nella macchina del pane ed ho azionato il solo 
programma di impasto e lievitazione. Una volta pronto l'impasto, l'ho steso nella teglia 
precedentemente unta con del burro (lo preferisco all'olio perchè rende il fondo della pizza più 
croccante), ed ho lasciato riposare una ventina di minuti. Trascorso questo tempo ho farcito con 
mozzarella tritata e il taleggio a pezzettini, ho messo in forno e fatto cuocere per una quindicina di 
minuti ( il tempo di cottura dipende molto dal forno). Nel frattempo ho lavato e tolto il picciolo alla 
pera. Una volta pronta la pizza togliere dal forno e farcire con le fettine di pere e un po di miele d'acacia. 
La pizza è risultata profumatissima, croccante e morbida allo stesso tempo 

 



Bocconcini di pizza al sesamo 
pasta di pizza 
(250 gr manitoba 
250 gr farina 00 
250 gr acqua 
30 gr olio evo 
10 gr lievito di birra 
mezzo cucchiaino di zucchero 
1 cucchiaino di sale ) 
provolone a dadini 
bresaola a dadini 
un tuorlo per spennellare 
sesamo tostato 
Fare delle palline con la pasta della pizza, schiacciarle e porre al centro un pò 
di formaggio e bresaola, chiudere e porre su carta forno a lievitare, con la 
chiusura in basso. 
 
Spennellare con il tuorlo e spolverare con il sesamo tostato. 
Lasciar lievitare per 40'. 
 
Cuocere in forno a 180° per 20'. 



SPECK, RUCOLA E PHILADELPHIA 
INGREDIENTI PER LA PASTA DELLA PIZZA (PER DUE PERSONE) 
300gr di farina 00 
lievito di birra (1/4) 
un cucchiaio e mezzo di olio extravergine di oliva 
50ml di latte 
150 ml di acqua tiepida 
1 cucchiaino scarso di sale 
un pizzico di zucchero 

PREPARAZIONE 
Versare la farina in una ciotola capiente di plastica o su un piano, a mo di montagnetta.  

Fare un buco al centro e sbriciolare il lievito di birra. 
cospargere il sale sui bordi della montagnetta di farina (non al centro insieme al lievito,  

perchè così inibiamo la crescita della massa) 
Versare poi nel foro centrale, il cucchiaio e mezzo di olio, il pizzico di zucchero , 

il latte e pian piano l'acqua, iniziando così ad impastare con le mani, fino al completo assorbimento dell'acqua. (per circa 10 minuti). 
La pasta dovrà assumere un aspetto liscio e dopo possiamo formare con le mani una palla e metterla a lievitare nel forno (preriscaldato a bassa 
temperatura, comunque tiepido) per circa un'ora. 

Trascorso il tempo indicato, prendere la pasta e dividerla in due parti uguali. 
Versare sul piano della farina e stendere la palla così ottenuta col mattarello, fino a formare un tondo sottile e omogeneo. 
Prendere la pasta e adagiarla nel tegame tondo della pizza. 
CONDIMENTO PER LA PIZZA 
La salsa: 
300gr di salsa di pomodoro 
origano q.b. 
olio extravergine di oliva 
sale q.b. 
Per la farcitura: 
pizza 1: 1/2 scamorza fresca a dadini, 4/5 fette di speck, un pugno di rucola e tocchetti di philadephia. 
pizza 2: 1/2 scamorza fresca, 8 fette di salamino (tipo strolghino), peperoncino semolato.  
 
Dopo aver così preparato la salsa, stenderne un pò sulla base della pizza e infornala nel forno preriscaldato a 180° per 10 minuti. 
a metà cottura, tirare fuori la base della pizza, aggiungere ancora un pò di salsa di pomodoro e farcire con il condimento desiderato. Alla fine, 
ricordarsi di versare un filo d'olio, un pò di sale e infornare ancora per 5 minuti circa. 
sfornare e servire caldissima! 



FOCCACCIA ALL'UVA FRAGOLA 
INGREDIENTI: 
PASTA PER PIZZA  
1 KG. FARINA MANITOBA 
1 CUCCHIAIO DI OLIO EVO  
2 CUCCHIAINI DI SALE 
1 CUCCHIAINO DI ZUCCHERO 
500/550 ML. ACQUA 
1 CUBETTO LIEVITO) 
UVA FRAGOLA 
ZUCCHERO. 
 
 
 
Preparare la pasta mescolando tutti gli ingredienti nel robot da cucina ( da quando ce l'ho lo uso, lo uso 
e lo ri-uso) oppure mescolare tutto a mano e impastare per almeno 10 minuti. 
Lasciare lievitare. 
Sciaquare l'uva ed asciugarla. 
Quando la pasta è lievitata, rivestire una teglia rotonda unta di olio con la pasta, metterci sopra gli acini 
di uva, schiacciandoli e premendoli bene sopra e dentro tutta la pasta. 
Cospargere la superficie di zucchero e cuocere possibilmente nel forno a legno 
( la cottura nel forno a legno è tutta un'altra cosa...) 
oppure nel forno tradizionale. 
Togliere a cottura ultimata quando la superficie è bella colorata. 



INGREDIENTI: 
 
200gr Acqua 
100gr Latte 
1 giro di olio 
2 cucchiaini di zucchero 
sale q.b. 
250 gr farina bianca "0" 
250 gr farina di grano rimacinato 
1/4 di cubetto di lievito di birra  
 
PER CONDIRE: 
salsa di pomodoro 
origano 
carciofini 
mozzarella 
 

Inserire tutti gli ingredienti nel cestello della macchina del pane nell' esatto ordine in cui sono scritti (prima 
tutti i liquidi, poi i solidi e per ultimo il lievito).  
Quindi avviare il programma (sulla mia macchina - una SEVERIN - il programma solo impasto è il n° 7, dura fra 
impasto e lievitazione 1ora e 50 min.). 
In genere io faccio partire l'impasto alle 13 per poi infornare alle 19. 
Per meglio cuocerla, ho scoperto che ungere la teglia con un pò di burro (evitando cosi la carta forno) aiuta a 
cuocere bene la pizza e ovviamente a staccarsi facilmente dalla teglia, senza parlare del fatto che aiuta anche la 
stesura!. 
Una volta stesa, lasciarla lievitare ancora una mezz' oretta, quindi condirla come più ci piace (stasera ho steso 
un velo di salsa - quella fatta la scorsa settimana - una spolverata di origano e carciofini sott' olio). Poco prima 
della fine cottura cospargere con abbondante mozzarella. 220 gradi per 15/20 minuti (poi dipende da quanto è 
alta.... e come sempre dipende dal forno!). 
 



Pizza bianca con la mortazza 
Ingredienti: 
150 g di farina manitoba   
100 g di farina per pizza 
2 cucchiai di fiocchi di patate 
4 g di lievito secco 
175 ml di acqua tiepida 
1 cucchiaino raso di sale 
1/2 cucchiaino di zucchero 
2 cucchiai di olio evo + quello per la superficie 
 
Procedimento: 
 
Mischiare le farine, lo zucchero e il lievito.  
 
Sciogliere il sale nell'acqua e aggiungerla poco a poco alle farine,  
impastando. 
Aggiungere l'olio e impastare dieci minuti. 
Coprire e lasciare lievitare un paio d'ore in luogo tiepido. 
Capovolgere l'impasto, stenderlo un po' con le mani unte e piegarlo in 3,  
poi unire i lembi al centro, capovolgerlo, coprire con un panno umido e  
lasciare lievitare altro 20 minuti. 
Stendere l'impasto sulla teglia unta (o su carta forno) e fare dei segni con le dita, versare uno strato di 
olio sulla superficie e lasciare lievitare altri 20 minuti. 
Nel frattempo scaldare il forno a 250°. 
Cospargere l'impasto di sale grosso pestato e infornare per una decina di minuti, finché non sarà dorata. 
Come si mangia? Ma con la mortazza, che domande! 



Focaccine alle olive nere 
Ingredienti: 
500 di farina tipo 0 
170 g di olive nere snocciolate  
e tagliate a metà 
300 ml di acqua tiepida 
25 g di lievito di birra 
1 cucchiaio di olio 
10 g di sale 
 
Diluisco il lievito con un po’ di acqua calda, e qualche cucchiaio di farina. 
Mescolo per bene tra loro gli ingredienti e lascio riposare per circa una 
mezz’ora, fino a che il composto non sarà raddoppiato. 
In una ciotola verso la farina e formo la classica fontana. Aggiungo al centro il 
composto preparato in precedenza, l’acqua rimasta, il cucchiaio d’olio e per 
ultimo il sale. Lavoro fino ad ottenere un impasto elastico. Lascio riposare 
nella ciotola per circa un’ora. Poi, aggiungo le olive nere snocciolate, che nel 
frattempo avevo tagliato a metà e le aggiungo all’impasto. Una volta 
incorporate le olive e divido l’impasto in quattro parti. Sistemo i panetti in 
una teglia rivestita da carta forno e lascio lievitare ancora per circa un’ora e 
mezza. 
Poi inforno a 200° per una 30 minuti circa. A cottura quasi ultimata lucido le 
focaccine con un po’ d’olio in modo che si formi una leggera doratura. 
 



Focaccia con le patate 
300 gr. patate 
400 gr. farina manitoba 
100 gr. farina di semola rimacinata 
100 gr. farina di frumento integrale 
olio e.v.o. 
qualche foglia di basilico 
olive taggiasche (quantità a piacere) 
pomodorini pachino o piccadilly (quantità a piacere) 
1 bustina lievito di birra liofilizzato 
1 cucchiaio di zucchero 
30 gr. di sale fino 
acqua q.b. 
 

Far lessare le patate con la buccia in acqua salata. 
Quando sono cotte passatele nello schiacciapatate sulla spianatoia, sulla quale avrete già setacciato le tre farine, unire il sale sciolto 
nell'acqua tiepida, la quantità dell'acqua è variabile: dipende dalle patate se sono molto farinose o se lo sono meno, quindi andate ad 
occhio, deve rimanere un impasto molto-molto morbido. (io ne ho messa circa 400 ml) 
Aggiungete 5-6 cucchiai di olio e.v.o., lo zucchero mescolato al lievito ed impastate bene e a lungo, sbattendo l'impasto sulla spianatoia 
per renderlo più elastico. 
Mettete a lievitare in luogo caldo dentro ad una boule coperta da un canovaccio da cucina. 
Deve raddoppiare, ci vorranno circa due ore, ma dipende dal caldo, dall'umidità ecc. 
Passato questo periodo, oliate abbondantemente una pirofila da forno. (io con queste quantità ho ottenuto una pirofila grande (la mia 
cucina è da 90 cm.) oppure potete ottenere due teglie da 30D. 
Stendete con le mani l'impasto, fate un paio di giri di olio, farcite coi pomodorini (se sono grossi tagliateli a metà), olive taggiasche e ciuffi 
di basilico. 
Salate e oliate ancora la superficie. 
Fate lievitare ancora una mezz'oretta. 
Accendete il forno a temperatura altissima. 
Cuocete la focaccia in forno a 240° per una mezz'ora, poi accendete il grill e continuate (forno+grill) per un'altra decina di minuti a 200° 
Comunque regolatevi voi in base al vostro forno. 
 



Focaccia con pomodorini e olive 

INGREDIENTI: 

Per la pasta: 
- 1 kg farina 
- 1 bustina di lievito 
- olio extravergine d’oliva 
- sale 

Per il ripieno: 
- 1 kg pomodorini 
- 200 g olive nere denocciolate 
- 500 g cipolla 
- basilico 
- olio extravergine d’oliva 
- sale 

PROCEDIMENTO: 
Sciogliete il lievito in un po’ d’acqua. 
Impastate bene (per circa 10 minuti) la farina, 
4 dl d’acqua, l’olio, il sale e il lievito, poi 
coprite e lasciate lievitare per 45 minuti. 
Versate un po’ d’olio in un tegame posto sul 
fuoco e uniteci i pomodorini tagliati a metà, le 
cipolle a fettine, il basilico tritato, le olive e il 
sale. Cuocete per 15 minuti, poi lasciate 
intiepidire. 
Dividete la pasta in 2 parti: con una rivestirete 
una teglia oliata, su cui dovrete versare il 
ripieno; con l’altra dovrete ricoprire il tutto. 
Lasciate lievitare per altri 45 minuti, poi 
cuocete in forno a 210°C per 25 minuti. 

 



PIZZA al FARRO con FICHI e SALSICCIA 
Ingredienti:  

250g farina O,  

150g farina di farro,  

100g farina manitoba,  

1 bustina di lievito secco per pane,  

20ml olio,  

300ml acqua,  

10g sale,  

10g zucchero,  

16 fichi,  

250g ricotta di pecora,  

50g salsiccia sbriciolata,  

90g fontina grattuggiata,  

Olio, pepe 

Inserire nella macchina del pane il lievito, le farine, l'acqua, l'olio, sale e zucchero; impostare il programma di solo 
impasto, della durata di 1 ora e 30 minuti. Prelevare l'impasto, stenderlo su una teglia rivestita di cartaforno, 
spalmarvi sopra la ricotta e mettere a riposare per 20 minuti in forno già caldo a 50°, spento e con lo sportello chiuso. 
Irrorare un filo d'olio sulla ricotta e far cuocere la pizza in forno già caldo a 230° per 10 minuti. Farcire la pizza 
posandovi sopra i fichi, privati del picciolo, tagliati a metà, lasciandoci la pelle, con il taglio rivolto verso l'alto, 
distibuirvi la salsiccia e la fontina. Irrorare con un filo d'olio, insaporire con una presa di sale, e proseguire la cottura 
per 15 minuti 



Pizza di Scarole....Arrotolata 
 
 
350 g. Farina 0 
2 cucchiai rasi di purè in fiocchi 
230 g. Acqua tiepida 
2 cucchiai olio 
2 cucchiaini lievito secco 
1 pizzico di zucchero  
mezzo cucchiaino di sale 
Ripieno: 
2 grosse scarole , pulite lessate e ripassate in padella con  
olio, aglio, sale, capperi e olive nere di Gaeta. 
100-150 g. Olive nere di Gaeta 
100 g. Provolone tagliato a dadini. 
capperi dissalati  (a piacere) 
Pinoli  (a piacere) 
2 spicchi d'aglio 
Olio extravergine d'oliva 
Sale-pepe- q.b. 
 

Mescolare lievito e zucchero + 2 cucchiai di acqua calda far riposare 10' , fin quando si forma una leggera schiuma. 
Versare la farina e i fiocchi di patate nella ciotola del Ken, 
aggiungere la miscela di lievito , l'olio, l'acqua e lavorare l'impasto a velocità 1, frusta K, aggiungere poi il sale. 
Continuare finchè non si stacca dalle pareti, e lavorare per altri 2 minuti. 
Lasciare lievitare coperto con pellicola unta, per 30/60 minuti. 
(Naturalmente si può preparare la pasta anche con un comune Robot da cucina, oppure utilizzando le fruste ad elica 
dello sbattitore.) 
Pulire bene le scarole, e lessarle in poca acqua, tenendo il coperchio sulla pentola. 
In una padella soffriggere l'aglio, far insaporire con i capperi per qualche minuto, aggiungere le scarole ben scolate, le 
olive nere di Gaeta, sale, pepe e i pinoli.. 
Lasciare cuocere ed insaporire per 10/15 minuti. 
Stendere l'impasto in un rettangolo e farcirlo col ripieno ed i dadini di Provolone 
Poi arrotolare fino a formare una ciambella, mettere sulla placca del forno coperta di carta forno, spennellare di acqua e olio emulsionati, 
coprire con la pellicola unta e far lievitare per 40 minuti circa. 
Cuocere in forno caldo a 180° per 30 minuti. 



FOCACCIA RIPIENA DI ZUCCHINE E FORMAGGIO 
Ingredienti: 
500 gr di farina "0" per pizza 
320 ml di acqua tiepida* 
2-3 cucchiai di olio extravergine d'oliva 
1 cucchiaino di zucchero 
12 gr di lievito di birra fresco 
1 cucchiaino di sale 
*l'acqua potrebbe non servire tutta 
Farcia: 
500 gr di zucchine 
250 gr di formaggio emmental a dadini 
1 manciata di grana padano grattugiato 
olio extravergine d'oliva 
origano (o basilico) 
aglio 
prezzemolo 
sale, pepe 
Preparazione: 
Per l'impasto della pizza versate nel recipiente della macchina del pane gli ingredienti nel seguente ordine: acqua con il lievito 
sciolto, olio, zucchero, farina e sale. Mettete il recipiente nella MdP e selezionate il programma "Pasta fresca" (Impasto). 
Avviate la macchina e alla fine del programma spegnete. La pasta è pronta per essere utilizzata. Nel frattempo preparate la 
farcia. Tagliate a rondelle o a dadini le zucchine e trifolatele con un pò di olio, aglio, prezzemolo e origano (o basilico). Salate e 
pepate. Dopo circa 1.30-2 ore prendete l'impasto, lavoratelo sulla spianatoia per alcuni minuti e dividetelo in 2 parti. Con la 
parte più grande foderate la base inferiore dello stampo, precedentemente rivestito da carta forno, versate le zucchine che nel 
frattempo si saranno raffreddate, livellate, poi aggiungete una spolverata di grana padano e il formaggio emmental tagliato a 
dadini. Ricoprite con l'impasto rimasto e sigillate bene i bordi. Preparate poi una miscela di acqua e olio così composta: 5 
cucchiai di acqua, 3 cucchiai di olio e un pizzico di sale. Mescolate tutto e con un pennello lucidate la focaccia. Lasciate 
riposare 15-30 minuti in un luogo tiepido e poi infornate a 200°C nel forno preriscaldato (io cottura pizza) e fate cuocere circa 
20 minuti. 
 



focaccia ripiena estiva 
ingredienti: 
1 kg di farina per pizza 
600 gr di acqua 
20gr di sale 
1 gr di lievito 
per il ripieno: 
pomodorini ciliegino 
olive baresi denocciolate 
origano 
olio extravergine ( Dante) 
mozzarella 
 
 
per avere una bella focaccia sottile e morbida al tempo stesso conviene mettere a fare l'impasto almeno 18 ore prima (24 
ancor meglio ) 
una volta fatto l'impasto metterlo in frigo gia ' diviso in panetti di 300gr.il giorno dopo levarlo dal frigo almeno 2 ore prima  
preparare il ripieno 
tagliare i pomodorini in due parti e condirli con olio,sale,origano e olive 
spendere la pasta ( io faccio le palle da 300 gr in base alle mie teglie tonde per focacce ) 
infarinare la teglia ( senza olio solo una spolverata di farina 
mettere il primo disco 
condire con i pomodorini e mettere la mozzarella 
chiudere con un'altro cerchio di pasta e premere bene i bordi ( non serve bagnare se si chiude bene ma per le prime volte 
potete spennellare il bordo interno d'acqua e chiudere 
mettere sulla superficie un pò di olio e spennellare con il pennello bagnato d'acqua 
cosi' la superficie in cottura resta morbida ! 
cuocere a 200 gr. fino a doratura 

 



Focaccine morbide con gorgonzola e pere 
Ingredienti: 
 
300 ml di latte 
1 cucchiaino e mezzo di burro 
2 cucchiaini di zucchero 
270 g di farina 00 
270 g di amido di mais 
1 bustina di levito in polvere 
1 cucchiaino di malto d'orzo 
200 g di gorgonzola 
2 pere abbastanza dure e piccole 
 
Mescolare insieme latte, burro e malto finchè questi si saranno abbastanza sciolti. Unire a parte farina, 
amido, zucchero e lievito e formare al centro una fontana al ci interno metterete il composto liquido. 
Quando inizia a formarsi una palla, aggiungere la gorgonzola a tocchetti e le pere sbucciate e tagliate a 
dadini e continuare ad impastare così il formaggio si scioglierà e diventerà un tutt'uno con la pasta. 
Formare una palla liscia e morbida (non preoccupatevi se si appiccicherà un po' perchè alla fine 
l'impasto risulterà più soffice. Lasciar riposare per 1 ora nel forno con luce accesa. Trascorsa l'ora, 
stendetela lasciandola alta 3 cm e formate delle focaccine aiutandovi col bordo di un bicchiere. Disporre 
sulla leccarda del forno coperta da carta forno, spennellare con un po' d'olio e lasciar lievitare ancora 
mezz'oretta. Fate dei buchi alle focaccine con i polpastrelli e fate cadere dentro qualche goccia d'olio. 
Infornare a forno caldo per 15 minuti a 180°. Saranno pronte quando si saranno dorate un pochino. 
Ottime soprattutto come accompagnamento ai salumi al posto del pane. 



La focaccia multicereali 
Ingredienti per una focaccia: 
 
300gr di farina multicereali 
15gr di lievito di birra fresco 
3 cucchiai d'olio d'oliva 
1 cucchiaino di zucchero 
1 pizzico di sale 
200ml circa acqua tiepida 
10 gherigli di noci 
 
Procedimento 
In una ciotola mettere la farina e il pizzico di sale e cercare di mescolare in maniera che il sale si 
disperda nella farina,e non  possa dar noia al lievito. 
Aggiungere successivamente l'olio,e continuare a mescolare con le mani.            
In una tazza grande, sciogliere il lievito nell'acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di zucchero, 
che aiuterà la lievitazione,ed unirlo all'impasto. 
Infine unire i gherigli di noci ,e lavorare fino a che tutti gli ingredienti siano ben amalgamati. 
Continuare a lavorare la pasta, trasferendoci sulla spianatoia,e sbatterla un pochino (questo permetterà 
lo sviluppo di una buona alveolatura). 
 Trasferire il tutto di nuovo nella ciotola, fare una croce sull'impasto e mettere nel forno, spento, ma con 
la lucina accesa. 
Dopo 2ore mettere l'impasto sulla placca da forno unta,e con le mani allargarla alla misura desiderata 
aiutandosi con le nocche. Mettere dell'olio anche sopra con un goccio di acqua tiepida,e con le dita 
creare degli avvallamenti.Far riposare per altre 2ore circa . 
Cuocere a 220° per 20minuti circa. 
Potete aprirla in due e imbottirla con tutto quello che più vi aggrada. 
 



Focaccia Morbidissima di Glo83 

250gr di Manitoba 
100gr di farina pizza 
170gr di patate bollite e schiacciate 
150 ml di latte 
60gr di olio d'oliva 
1 cucchiaino di miele, 
mezzo cubetto di lievito di birra (12 gr circa) 
origano 
2 cucchiaini sale (che volendo si può omettere ma bisognerà spennellare la focaccia subito dopo esser 
stata sfornata con un mix di acqua-sale-olio) 
Per prima cosa bollite le patate, fatele raffreddare, spelatele e schiacciatele. 
Nell'impastatrice o nella macchina del pane, amalgamate prima il lievito con il miele, il latte e l'olio, poi 
aggiungete le farine, le patate schiacciate, il sale e impastate fino a formare un impasto molto morbido 
e appiccicoso. Coprite e lasciate lievitare per un'ora. 
Trascorso il tempo necessario ungete con poco olio una teglia da forno e, aiutandovi con le mani, 
stendete l'impasto; spennellate con altro olio la superficie e cospargete di origano (o rosmarino).. 
Cuocete la focaccia in forno caldo a 180° per circa 30min circa o finchè non risulta dorata. 
Se la parte superiore risulta leggermente croccante ... una volta sfornata spennellare con un mix di 
acqua e olio. 

 



Sfincione bagherese (senza glutine) 
Ingredienti: 
200 gr. farina Farmo 
100 gr. farina Glutafin Select 
200 ml acqua 
2 cucchiai olio d'oliva 
1 cucchiano sale 
1 cucchiano zucchero 
12.5 gr. lievito secco 
formaggio tuma/primo sale 
acciughe sott'olio 
pancarrè 
olio d'oliva 
Cipolla 
 
 
Da mesi avevo adocchiato questa squisita ricetta di Elena e sabato finalmente mi sono decisa a farla:  perché 
ho aspettato tanto? E' favoloso! Veloce e facile è un'ottima preparazione che accontenterà i palati più 
esigenti.  
Ci siamo traferiti a Bagheria (Pa) 8 anni fa e io allora non sapevo ancora di essere celiaca. Avevo la fisima di 
preparare le cose in casa, pane, pizza, sfincione etc e quindi non mi sono degnata di assaggiare questa 
specialità tipica: mea culpa! ora è tardi ma questa ricetta non me lo fa più rimpiangere.  
Da qui: non fare domani ciò che potresti fare oggi .-)) 
Miscelare le farine, lo zucchero e il lievito secco, versare l'acqua e lavorare. In ultimo aggiungere olio e sale. 
Stendere l'impasto sulla teglia oliata e lasciare lievitare fino al raddoppio. Distribuire uniformemente i 
pezzetti di acciuga sull'impasto e coprire con fettine di formaggio. In un mixer introdurre delle fettine di 
pancarrè e una cipolla piccola, un pizzico di sale e mixare. Distribuire questo mix su tutta la superficie, 
irrorare con un filo d'olio e spolverizzare con origano. Infornare alla massima temperatura per 15/20 minuti. 
 
 

http://laceliacapasticciona.blogspot.com/


Focaccia con pasta madre 
Ingredienti 
200 pm rinfrescata 
200 acqua tiepida 
200 latte tiepido 
40 olio extravergine d'oliva 
500 gr di farina manitoba 0 
10 gr di sale fino 
 
 
H 21 rinfrescato la pasta madre 
H 8 in una terrina ho messo la pm, il latte e l'acqua, l'olio e ho cominciato a mescolare, poi 
ho aggiunto la farina ed ho impastato con una forchetta. Quando l'impasto era pronto ho 
sciolto il sale in un pò di latte e l'ho aggiunto al composto, ho impastato ancora ed ho 
ottenuto questo 
è molto morbido ed elastico, per non dire liquido. 
Ho lasciato riposare l'impasto coperto dalla pellicola trasparente in forno con uno 
strofinaccio umido (bagnato e scaldato in microonde per 1 minuto) 
h 13,30 l'impasto è lievitato notare le bolle, ho unto la teglia con abbondante olio e ho 
rovesciato il composto, con le mani unte l'ho sistemato fino a toccare i bordi, senza 
schiacciare troppo, per non rompere le bolle d'aria formatesi all'interno, Ho lasciato che 
riprendesse a lievitare fino alle17,30, quando ho emulsionato una tazzina di caffe' di acqua 
con una di olio extravergine d'oliva e un cucchiaino di sale, Gianduiotta l'ha colato sul 
composto e l'ha spalmato con un cucchiaio, poi ha fatto tanti buchini infilando il ditino un 
pò qui, un pò la e ha butttato un pò di sale grosso, Infine ho infornato a 220° per 20 minuti 
 

 



Pizza margherita 
INGREDIENTI: 
 
600 gr di farina 00 
300 gr di acqua tiepida 
20 gr di olio evo 
1 cucchiaino di zucchero 
2 cucchiaini di sale 

mezzo cubetto di lievito di birra (10-12 gr) 
 

 

 

Procedimento:  

Disporre la farina a fontana sul piano da lavoro , 

aggiungere il sale, l'olio, lo zucchero e  

il lievito sciolto nell'acqua tiepida, impastare.  

Compattare l'impasto e metterlo in una scodella coperta con uno strofinaccio per un paio di ore. 
Ungere delle teglie con un filo di burro.  
Stendere la pasta. A me sono venute 5 teglie medie. 
Lasciare lievitare ancora un paio d'ore. 
Quando vedrete che la pasta è ricresciuta, accendete il forno a 250°, intanto farcite con polpa di pomodoro al quale 
avrete aggiunto sale, olio extra vergine d'oliva e origano. 
Cospargere facendo attenzione a non schiacciare troppo per non farla sgonfiare..... 
Farcire e infornare a 250° per 10/15 minuti 



FOCACCIA CON CRUSCA DI AVENA ALLA CAPRESE 

INGREDIENTI (per impasto): 
480 gr. di farina manitoba 
120 gr. di crusca di avena 
400 ml. di acqua calda 
50 ml. olio extravergine d'oliva (solo per l'impasto) 
1 cubetto di lievito di birra 
1 cucchiaino di sale 
1 cucchiaino di zucchero 
 
INGREDIENTI (per farcire): 
Sale grosso e olio extravergine d'oliva 
pomodori freschi 
2 mozzarelle 
basilico sminuzzato 
Ho versato l'acqua calda in una brocca dove vi ho sciolto il sale. 
ho riversato l'acqua salata in una ciotola. 
Ho aggiunto lo zucchero e mescolato bene. A questo punto ho aggiunto all'acqua l'olio. 
Ho versato a pioggia nell'acqua metà farina e metà crusca di avena (delle quantità totale) ed ho mescolato bene con una forchetta fino 
ad ottenere una pastella liquida. A questo punto ho sbriciolato sulla pastella il lievito e l'ho incorporato bene con una forchetta. 
Aggiungo ora la quantità rimasta di farina e di crusca di avena, continuando ad impastare con la forchetta fin quando l'impasto non si 
stacca dalle pareti. Ora ho riversato l'impasto sul tavolo leggermente infarinato e l'ho lavorato con le mani lasciandolo solo leggermente 
appiccicoso. Ho unto bene una leccarda da forno e vi ho adagiato l'impasto. L'ho messo a lievitare al calduccio per due ore. Riprendo 
l'impasto ormai più che raddoppiato e ne bagno la superficie con olio extravergine d'oliva. Controllo che sotto l'impasto vi sia ancora 
olio e salo la superficie con del sale grosso.  
Rimetto l'impasto a lievitare per mezz'ora. 
Lo riprendo e mentre il forno si sta pre-riscaldando a 220° ventilato, pratico sulla superficie delle fossette con i polpastrelli. Appena il 
forno è caldo metto la focaccia a cuocere per una ventina di minuti. 
La focaccia è pronta. La lascio raffreddare ed intanto lavo ed affetto i pomodori. 
Taglio a fette un pochino spesse la mozzarella. 
Una volta raffreddata la focaccia, ne ricopro la superficie con le fette di pomodoro. 
condisco i pomodori sulla focaccia con il sale. 
Aggiungo le fette di mozzarella e il basilico sminuzzato. 
Condisco il tutto con olio extravergine d'oliva. 
impiatto e servo questa focaccia appetitosa. 
 



PIZZA CON I FIORI DI ZUCCHINE 
Ingredienti 
Farina "00" per pizze e focacce 
1/2 cubetto di lievito impastando  
almeno 4 ore prima  
(IN ESTATE 1/2 cubetto) 
125 ml d'acqua 
12 g di sale. 
5/6 fiori di zucchine 
3 acciughe tagliate a pezzetti (con le mani) 
qualche pomodorino 
un po' di gorgonzola (per chi piace) 
mozzarella 
un filo d'olio. 
Quando la pizza sarà lievitata stendetela, farcitela prima disponendo i 
fiori di zucchine puliti, lavati ed asciugati, 
poi le acciughe, la mozzarella, il gorgonzola e i pomodorini, date un 
giro d'olio ed infornate per 20 minuti con il forno a 250 ° già caldo. 



PIZZA DELLE ROSE 



Pizza delle rose 
Ho preparato il mio classico impasto base con 500 gr di farina, 350 ml di 
acqua, una bustina di lievito per pizza, 2 cucchiaini di zucchero ed olio di oliva. 
Ho amalgamato bene gli ingredienti, lavorato qualche minuto sulla spianatoia 
e lasciato lievitare in una ciotola capiente per 3 ore nel forno spento ma con 
la luce accesa, coperto da un canovaccio umido. Nel frattempo ho preparato 
la passata di pomodoro, condita con sale, olio, origano e una puntina di 
zucchero. 
Dopo la prima lievitazione ho ripreso l'impasto, l'ho rilavorato e steso con il 
mattarello, dandogli una forma rettangolare. 
A questo punto ho soltanto dovuto farcire: prima con il pomodoro e poi con 
fette sottili di salame all'aglio e, non avendo mozzarella, abbondanti pezzetti 
di formaggio asiago. 
Ho arrotolato la pasta su se stessa e l'ho poi tagliata ricavandone dieci 
tronchetti di circa 5-6 cm, che ho disposto nella tortiera un pò distanziati tra 
loro ed ho lasciato lievitare in forno (sempre solo con la luce accesa) per 
un'altra ora. 
Ho preriscaldato il forno a 200° e ho cotto per circa 25 minuti! 
 

http://peccatidigoladifrancesca.blogspot.com/2011/04/stasera-pizza.html


I BLOG CHE HANNO PARTECIOPATO A QUESTA RACCOLTA 

Mapy focaccia ai fiori di zucchina 
Mary focaccia con bruschetta di olive verdi 
Donatella pizza croccante in teglia 
Anna mcc pizza con i fiori di zucchina 
fra pizza delle rose 
Anny la focaccia che lievita il cuore 
cucina amore mio  focaccia con crusca e avena 
lucy pizza margherita 
cioccomamma focaccia con pasta madre 
sonia sficione bagherese senza glutine 
Natalia focaccia con pasta madre 
claudia focaccia morbidissima 
misspasticcio la focaccia multicereali 
Dada focaccia di locatelli 
debby focaccine morbide con gorgonzola e 
pere 
veronica focaccia ripiena estiva 
italians do eat better focaccia ripiena di 
zucchine 
inthekitchen for fun pizza veloce veloce 
oggivicucinocosi pizza con scarola arrotolata 
speedy70 pizza al farro con fichi e salsiccia 
ale focaccia con pomodoro e olive 
batu focaccia di patate 
angela focaccine alle olive nere 
valeria focaccia scrocchierella 
lu.CIA pizza 
paola focaccia all’uva fragola 
antonella pizza 
 

luisa trittico di pizza 
arianna pizzette con ricotta e zucchine 
miele di lavanda pizza con pasta madre 
marypatty pizza 
loredana bocconcini di pizza al sesamo 
alessandra pizza con taleggio e pere 
viola focaccia salata 
ELYFLA la focaccia 
oggivicucino così chioccioline sfiziose 
ribes e cannella pizza margherita 
lucia pizza al sapore di mare 
kika pizza dolce di susine e mandorle 
serena pizza bianca ai fichi e mozzarella 
stella pizza bianca con le patate 
max pizze 
le cerase e i mostaccioli pizza piadina mediterranea 
chabb pizza prosciutto e fichi 
patespery pizza con pasta madre 
uno storico in cucina pizza salmone e brie 
ramona la pizza e il suo cornicione 
valeria cornettone alle melanzane 
rosalba pizza ripiena di scarola 
la pasticciona pizza mille gusti 
Maria bianca focaccia 
mil pizza rovesciata 
gamberetto eli la pizza 
rosy pizza salsiccia e friarielli 
roberto fagottini golosi 
calimea pizza con bordo ripieno 
commis la pizza cigno 
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