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				al mio orso gentile
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				Introduzione


				Croccante, golosa, soffice, gustosa, profumata, filante, saporita... quanti aggettivi esistono per descrivere la pizza?


				Se il pane è il re della nostra tavola, la pizza certamente ne è la regina!


				È così versatile che si adatta a tutti i palati ed è perfetta in ogni momento della giornata: per una cena, per uno spuntino, per un aperitivo; non c’è momento del giorno durante il quale grandi e piccini non darebbero con piacere un morso ad un pezzo di pizza.


				Tutte queste caratteristiche l’hanno resa uno dei prodotti gastronomici italiani più famosi al mondo, un simbolo, un’icona.


				La sua preparazione, con il passare degli anni, si è evoluta: sono nate accademie, rigidi disciplinari, riconosciute maestranze.


				L’antico e semplice atto di impastare una pizza si è caricato di significa-to, trasformandosi in qualcosa di serio, di complesso, un vero e proprio rito da celebrare meticolosamente!


				I maestri pizzaioli litigano a suon di alveoli e cornicioni; regioni intere sono in combutta tra loro per stabilire dove sia nata prima e chi la fa più buona; integralisti del bordo alto contro ultras della pizza sottile e scrocchiarella.
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				Quando ho pensato di scrivere un libro sulla pizza, tutta questa tifoseria mi spaventava, ma alla fine ho deciso di mettere da parte il timore e di entrare in punta di piedi in questo mondo meraviglioso.


				Quello che ho cercato di fare, è stato raccontare la pizza che conosco, la pizza di casa, quella che ho imparato da mia madre, la pizza sempli-ce, senza troppi strumenti e tecnicismi, quella genuina impastata con le mani, che profuma di buono e di famiglia.


				Mamma, la pizza, l’ha sempre preparata ed è buona, bassa e croccan-tina, alla romana come piace a noi.


				«Mamma, me la prepari una pizzetta domani sera? E magari anche qualche calzone?»


				«Va bene, però vieni presto, così mi aiuti a stenderla.»


				Forno a gas, leccarde nere, olio in abbondanza, impasto che lievita sotto la copertina. Poi quando è pronto, si divide, si stende sull’olio fina fina, perché noi siamo romane e la pizza ci piace sottile e senza cornicioni.


				Da mamma una margherita c’è sempre, fatta col pomodoro buono, la mozzarella strizzata e rotta con le mani, il basilico fresco raccolto in giardino.


				Poi c’è quella con le alicette e i fiori di zucca, una teglia con le patate e se avanza un pezzetto di impasto, in un battibaleno diventa una focaccina bianca croccante, con il rosmarino o con le cipolle.


				Quando mamma fa la pizza, tutta la casa è in festa.


				Il profumo, l’attesa, il calore del forno, quel piacere di condividere un pasto speciale e poi i morsi dati troppo presto a quella appena sfornata e la voglia di divorarla, anche se ci brucia la lingua.


				La pizza di mamma non finiresti mai di mangiarla, le teglie sono sempre 
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				poche e al mattino, se ne avanza qualche pezzo, sembra ancora più buona e ci fa iniziare la giornata col sorriso sulle labbra.


				Questa è la pizza fatta in casa che conosco io e che proverò a raccon-tarvi nelle prossime pagine.


				Nel corso degli anni mi sono appassionata al lievito madre e prova dopo prova, teglia dopo teglia, ho imparato ad usarlo in tanti modi, per otte-nere consistenze diverse, leggerezza e digeribilità.


				Ho scoperto che esistono tante tecniche per fare la pizza e ciascuna ci regala un risultato differente.


				Le prime ricette raccolte in questo volume descrivono proprio questo: le tecniche di base per preparare pizze e focacce.


				Nella seconda parte ho invece dato ampio spazio alle ricette della tra-dizione italiana.


				La ricerca e lo studio delle focacce diffuse nella vecchia Italia contadina è stata appassionante e molto istruttiva.


				A differenza delle prime, queste sono ricette antiche, molto semplici, con procedimenti elementari e poveri di passaggi, che possono seguire tutti senza difficoltà.


				Ricette che non avranno un’alveolatura da chef ma che custodiscono sa-pori e profumi preziosi che fanno parte della nostra storia, e che vanno preservati con cura.


				Un’ultima cosa prima di iniziare... mi raccomando, prima di mettere le mani in pasta, non dimenticare di inserire un pizzico d’amore tra gli in-gredienti. Solo così riuscirai a sfornare meraviglie.


				Valentina
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				Rinfreschiamo il nostro lievito al mat-tino per avere le pizze pronte per l’o-ra di cena.


				Quando sarà raddoppiato, scioglia-molo in un contenitore con l’acqua e il miele previsti dalla ricetta.


				Aggiungiamo poco per volta la farina ed impastiamo fino a raggiungere l’in-cordatura.


				Solo alla fine inseriamo il sale e l’olio a filo.


				Lasciamo riposare l’impasto coperto per 30 minuti e poi procediamo con tre giri di pieghe a tre con intervallo di 30 minuti l’uno dall’altro.


				Dopo aver fatto le pieghe, lasciamo riposare l’impasto per 30 minuti e poi dividiamolo in quattro panetti.


				Diamo a ciascuno una forma circo-lare, facendo una bella pirlatura sul piano di lavoro. Poi mettiamoli a lie-vitare coperti in un contenitore unto. Dovranno raddoppiare di volume, quindi assicuriamoci che ci sia spazio sufficiente tra uno e l’altro oppure uti-lizziamo contenitori separati.


			


		


		

			

				Pizza al piatto, impasto base (idratazione 60%)


			


		


		

			

				Ingredienti per 4 pizze rotonde:


				100 g di semola rimacinata di grano duro


				500 g di farina 0


				360 g di acqua


				150 g di lievito madre


				20 g di olio EVO


				1 cucchiaino di sale


				1 cucchiaino di miele


				Condimento a piacere
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				Nel tardo pomeriggio dovrebbero essere ben raddoppiati, ma se così non fosse, mettiamoli in forno con la lucina accesa e aspettiamo che questo avvenga.


				Nel frattempo, prepariamo le teglie che ospiteranno le nostre pizze, un-gendole e cospargendole di semola. Possiamo utilizzare delle teglie ro-tonde oppure le classiche leccarde da forno.


				Procediamo con un panetto per volta: mettiamolo delicatamente sul pia-no di lavoro insemolato e stendiamo.


				Stesura alla napoletana


				Se vogliamo ottenere la classica forma della pizza “alla napoletana”, ini-ziamo a schiacciare l’impasto delicatamente con la punta delle nostre dita partendo dal centro e piano piano spostando l’aria verso il bordo della nostra pizza.


				Continuiamo a schiacciare ed allargare fino ad ottenere una forma cir-colare sottile al centro e molto alta e bollosa sul contorno (il famoso cornicione).
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				Stesura alla romana


				Per una stesura “alla romana”, invece, stendiamo i panetti iniziando a schiacciare i bordi e assottigliando sempre di più il nostro disco di impa-sto, fino ad ottenere una sfoglia sottile.


				Condimento e cottura.


				Una volta che la pizza sarà stesa, prendiamola delicatamente ed ap-poggiamola sulla teglia che useremo per la cottura (che avremo oliato e insemolato).


				Riscaldiamo il forno in modalità statica alla massima temperatura e nel frattempo prepariamo il condimento.


				Se vogliamo fare la classica margherita, mettiamo della passata di po-modoro di buona qualità sulla superficie della pizza e spargiamola bene con le dita, aggiungiamo un filo d’olio EVO e un pizzico di sale.


				Quando il forno sarà caldo, inforniamo una pizza per volta per 5-7 minu-ti nella parte più bassa a contatto con il fondo. Poi tiriamo fuori la pizza, aggiungiamo il fiordilatte a pezzettoni e mettiamola di nuovo in forno, questa volta nel ripiano centrale, per altri 3-4 minuti.


				Se non utilizziamo formaggi che devono squagliarsi, possiamo cuocerla in un unico passaggio, mettendola per 10-12 minuti nel ripiano centrale del forno.
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				Con le pizzette prestiamo attenzione alla cottura. Basteranno 10-15 mi-nuti circa a 220°C nel primo ripiano a partire dal basso.


			


		


		

			

				Pizzette fantasia
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					Ingredienti per un vassoio di pizzette:


					Impasto base pag. 12


					Per condire:


					olio EVO, sale, funghi, patate, passata di pomodoro, mozzarella e spezie a piacere


				


			


		


		

			

				Se abbiamo in programma una festicciola, un aperitivo, oppure vogliamo preparare una merenda diversa dal solito, possiamo utiliz-zare l’impasto base per preparare delle divertenti pizzette fantasia.


				Basterà stendere l’impasto lievita-to in una sfoglia sottile con il matta-rello, ricavare dei piccoli dischetti con un bicchiere e poi condirli in mille modi diversi.


				Saranno sfiziose, divertenti e co-lorate tutte insieme in un bel piatto da portata.


				Possiamo farcirle con pomodoro e mozzarella, patate, funghi, zucchine, peperoni, oppure bianche con ro-smarino, olive o soltanto olio e sale.
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				Note:
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				Utilizzando l’impasto base possiamo preparare le golose pizzette rosse del fornaio. Dopo la lievitazione ba-sterà stenderlo sottile con un mat-tarello, ritagliare dei dischi con una ciotola rovesciata e poi adagiarli su una leccarda che avremo unto ab-bondantemente con olio EVO.


				Condiamo i dischi di impasto con la passata di pomodoro cercando di co-prire anche i bordi, così in cottura si sbruciacchieranno e saranno ancora più croccanti e golose.


				Dopo aver aggiunto il pomodoro, ir-roriamo la superficie di ogni pizzet-ta con abbondante olio e poi con un pizzico di sale e qualche fogliolina di origano fresco.


			


		


		

			

				Pizzette rosse del fornaio
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				Ingredienti per 2 teglie di pizzette:


				impasto base pag. 12


				Per condire:


				passata di pomodoro, olio EVO, sale, origano


			


		


		

			

				Inforniamo le nostre pizzette nel forno preriscaldato, per 10 minuti cir-ca, nella parte più bassa a 250°C, poi spostiamole nel ripiano centrale e lasciamole cuocere ancora per 5 minuti.


				Otterremo delle pizzette da forno unte, golose e davvero irresistibili.
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				Note:
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				Roselline di pizza


			


		


		

			

				Utilizzando l’impasto base possiamo formare delle simpatiche roselline di pizza, perfette per un aperitivo.


				Dopo aver preparato il nostro com-posto e quando sarà ben lievitato, stendiamolo con il mattarello fino ad ottenere un rettangolo sottile.


				Poi condiamo la superficie con pomo-doro, prosciutto cotto, mozzarella, origano fresco, sale e olio EVO.


				Arrotoliamo il rettangolo farcito in un rotolo ben stretto e tagliamolo a rotelle spesse come un dito. Il con-dimento uscirà un pochino ma non importa.


				Adagiamo le nostre rotelle di pizza su una leccarda rivestita con carta forno compostabile, irroriamo la superficie con un filo di olio EVO e, dopo aver 
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				Ingredienti per 2 teglie di roselline:


				impasto base pag. 12


				Per farcire:


				passata di pomodoro, prosciutto cotto, mozzarella fiordilatte, origano, sale, olio EVO


			


		


		

			

				preriscaldato il forno, inforniamo a 200° C per 15-20 minuti. Facciamo dorare bene le nostre roselline prima di sfornarle.
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				Note:
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				Calzoni al forno


			


		


		

			

				Per realizzare dei golosissimi calzo-ni ripieni, prepariamo l’impasto base, dividiamolo in 6 panetti che faremo lievitare fino al raddoppio.


				Poi stendiamoli con la punta delle dita fino ad ottenere 6 dischi.


				Mettiamo al centro il prosciutto cot-to tagliato a dadini e la mozzarella, anch’essa tagliata a pezzetti, dopo averla fatta sgocciolare accurata-mente.


				Chiudiamo i dischi a metà ottenen-do delle mezze lune e schiacciamo il contorno con i rebbi di una forchetta, assicurandoci che siano ben sigillati.


				Lasciamoli lievitare ancora per 1 ora e, prima di infornarli, decoriamo la 
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				Ingredienti per 6 calzoni:


				impasto base pag. 12


				Per farcire:


				prosciutto cotto, mozzarella fiordilatte


				Per condire:


				passata di pomodoro, olio EVO, sale
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