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PICCANTE

PIZZA ALLORTOLANA

k=4 30 MIN. + LIEVIT. [&] 25 MIN. (5] FACILE [{=] FINO A 10 €

b Setacciate 500 g di farina con 1 cucchiaino
di sale, fate una fontana e unite 15 g di lievito
di birra sciolto in 300 ml di acqua a
temperatura ambiente. Lavorate per ottenere
& un composto omogeneo, poi modellate una
palla, copritela con un canovaccio e fatela
R lievitare per circa 3 ore, fino a quando
\ non avra raddoppiato il suo volume.
b Pulite e affettate 200 g di funghi
champignon, e cuoceteli per
5 minuti con 1 cucchiaio
di olio extravergine. Salate
e pepate. Pulite e affettate
sottilmente, per il lungo,
3 zucchine e 1 melanzana;
mondate e tagliate a meta
300 g di pomodori Ciliegino;
affettate 200 g di mozzarella;
lavate 15-20 foglie di rucola.
j Condite 6 cucchiai di passata
di pomodoro con 1 cucchiaino di olio Quindi distribuitevi 1 cucchiaio abbondante di passata, un

extravergine, un pizzico di sale e di origano. po’ di mozzarella, funghi, melanzane, zucchine e 5-6 olive
b Dividete I'impasto in 4 parti, tirate un disco verdi denocciolate. Cuocete in forno caldo a 250 °C per

da ognuno e adagiatelo su una teglia rotonda circa 20 minuti. Sfornate, pepate, velate con un filo di olio
unta con 1 cucchiaino di olio extravergine. extravergine e servite. Procedete cosi per le altre 3 pizze.

i da provare |
Fresca e sfiziosa. Dal gusto deciso.
Delicata salsa Presenta una pasta compatta,
di rucola, elastica, con foglioline di rucola.
caratterizzata da un E un formaggio fresco e saporito,
leggero retrogusto ideale da gustare al naturale, Appena amarognolo.

arnarognolo. Perfetta abbinato a verdure crude. Fresco E caratterizzato da un
come condimento per alla rucola, Nonno Nanni (venduto gusto pieno, ma equilibrato:
primi piatti o secondi al taglio, circa 14 € al kg). infatti, il sapore della rucola

€ bilanciato dall’aroma
delicato del basilico. Pesto
alla Rucola, Sacla™,
2x106 ml, 2,42 €.

di carne e verdure,
e per impreziosire gl
antipasti. Salsa di rucola, Cascina San
Cassiano, da 90 g, 4 €.
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