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LA RIGETTA DELLA PIADINA

Preparare una spianatoia di legno sulla quale disporre la farina
a fontana con al centro lo strutto ed un pizzico di sale.

Versarvi lentamente 1’acqua tiepida (assicurandosi con accuratezza
che sia davvero tiepida, non calda) e mescolare il tutto con una forchetta,
fino a quando il composto risultera omogeneo e amalgamato, facile

da lavorare con le mani.

Impastare fino a raccogliere tutta la farina e formare un panetto
compatto la cui consistenza dovra risultare liscia e morbida.

A questo punto suddividere I'impasto in “palline” da circa 100 grammi
ciascuna (aiutatevi con la bilancia) e lasciarle riposare sotto un
canovaceio per dieci minuti, nel frattempo scaldare la teglia di cottura.

Infine, con il matterello e una buona dose di amore e “olio di gomito”,
stirare ciascuna pallina e dare forma alla piadina.

Se usi una planetaria

Nel caso in cui usiate una planetaria, inserire nel cestello tutta la farina,
lo strutto e il pizzico di sale. Azionare la macchina a velocitd media,
versare mano a mano l’acqua tiepida e attendere che il composto
risulti amalgamato e pronto da stendere sulla spianatoia per essere
lavorato a mano. Una volta ottenuto un impasto omogeneo e morbido
suddividerlo, con 'aiuto di una bilancia, in “palline” del peso circa

di 100 grammi.

Se preferisci ’olio allo strutto

1l procedimento per sostituire lo strutto con I'olio € il medesimo.
Attenzione pero a versare ’olio poco alla volta, alla fine 'impasto dovra
comunque risultare compatto, omogeneo e morbido.

L’acqua tiepida € da dosare a vostra discrezione, in base alla consistenza
dell’impasto che spesso dipende dal tipo di farina utilizzata.

La farina consigliata € quella di tipo 00 ma, € possibile usare anche farina
di tipo O, di tipo 1 o integrale.

Buon appetito

Una volta cotta e farcita non resta che gustarl... ah no, non ancora!
Fotografa la tua esclusiva Piadina homemade e condividila prima
con noi taggandoci sui Social!

E per qualsiasi perplessita, contattaci. B3 La Catulghina
la_catulghina



