VIR P1ZZA IN PADELLA

LE RICETTE DI @robiegalperti

DIFFICOLTA:  VITANUOVA
PREPARAZIONE : ATLETICA
COTTURA:  15/20MIN

INGREDIENT!

* FARINA
* ACQUA
* LIEVITO ISTANTANEO
* OLIO EVOE SALE
* PELATI/ SALSA DI POMODORO
* MOZZARELLA E BASILICO
PRESENTAZIONE PREPARAZIONE
E normale spaventarsi nel leggere il titolo, ma non In tempi di incertezza, quando non
temete! Il peggio deve ancora venire. Una ricetta sappiamo se la pizzeria sotto casa
furba da condire a piacere, ma attenzione a quel sara aperta o meno il giorno dopo,
che fate che siamo gia al limite della decenza. meglio imparare a cucinare la pizza da soli. Anche
male. Anche in padella. Tanto & sempre buona.
] ]
LEVEL ‘NIRVANA In una ciotola, unite farina e lievito setacciati con

sale, acqua e olio, e amalgamate gli ingredienti fino
ad ottenere un impasto morbido.

Ricordate che dove non arriva il buonsenso,

@
arriva l'esperienza: non usate il lievito per dolci

IL PURO GODIMENTO DELLO SPIRITO perché ha un sapore vanigliato...
AVVIENE SOLO QUANDO LA PIZZA TELA e trasformera la pizza in un panbrioche.
MANGI TUTTA. LA CONDIVISIONE NON E A sequire, scaldate una padella, aggiungete

dell'olio e trasferiteci I'impasto (a differenza

CONTEMPLATA, TANTOMENO L'AVANZO. . o .
A nostra, non ha bisogno di riposare). £ quando il
“L'HO GIA MANGIATA IERI" bivio “pelati o salsa di pomodoro” vi attanaglia,

NON E UNA GIUSTIFICAZIONE. mettete quello che avete perché,
nella mia cucina, le cose o si fanno

ad minchiam o non si fanno.

RICORDATE IL DETTO:

Dopo circa 10 minuti di cottura,
LA NOTTE PORTA CONSIGLIO, aggiungete la mozzarella e del basilico.

IL FATTORINO PORTA LA PIZZA Continuate a cuocere finché il formaggio non
sara sciolto o finché non ci sara puzza di bruciato.




