 

La ricetta per il mese di Aprile

 

Antipasto tipico umbro 
 

Nel periodo pasquale, ma anche durante tutta la primavera, si è soliti inserire negli antipasti, la tradizionale pizza con il formaggio servita insieme a fettine di lonza o "capocollo" tipico salume umbro di breve stagionatura.
Ad Amelia, per tradizione, si ammazza il maiale nel mese di gennaio, e la lonza è il salume che si può mangiare dopo  solo 2 mesi di stagionatura,proprio per la Pasqua si fa il primo assaggio.
Insieme alla pizza e Capocollo si servono delle frittate con asparagi o con le "cimitabbie"( le prime punte dei cespugli di vitabbia)
 

La ricetta che voglio farvi provare è quella della pizza al formaggio.
 

Ingredienti per circa 2 pizze
8 uova
250gr. di formaggio misto grattuggiato ( parmiggiano e pecorino)
20gr. di pecorino fresco a cubetti
250gr. di latte
50gr. di lievito di birra
150gr. di distrutto(o burro)nella dose originale si usa il distrutto di maiale(assogna di maiale disciolta sul fuoco da quì il termine distrutto)
1 pizzico di sale 1 pizzico di pepe bianco
Farina circa 1 KG( dipende dalla grandezza delle uova)
 

Si scioglie il lievito di birra nel latte tiepido ( ricordate sempre che gli enzimi del lievito di birra se la temperatura del liquido è superiore ai 30° muoiono e non levitano più)
si aggiunge circa 100 gr. di farina e si lascia lievitare (questo processo si usa anche per il pane e si chiama macionata)
Sbattere le uova con il formaggio il sale il pepe e il distrutto sciolto, unire la macionata , la farina e i pezzetti di formaggio. 
Formare un impasto di buona consistenza ma non troppo duro, ben lavorato.
Imburrare due soletti a forma circolare di cm 18 di diametro e alti almeno 20cm, versare il composto e riempire per metà le teglie.
Lasciare lievitare in un luogo caldo coprendo con un canovaccio umido.
Quando la pasta sarà raddoppiata di volume, infornare per circa 40 minuti nel forno pre-riscaldato a 180°.
Sfornare e lasciare freddare su una grata le pizze.
Buon Appetito!!
 

 

A cura di Daniela De Santis
