
In tempi di incertezza, quando non 
sappiamo se la pizzeria sotto casa 
sarà aperta o meno il giorno dopo, 

meglio imparare a cucinare la pizza da soli. Anche 
male. Anche in padella. Tanto è sempre buona.

 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 

perché ha un sapore vanigliato... 
e trasformerà la pizza in un panbrioche.

 A seguire, scaldate una padella, aggiungete 
dell’olio e trasferiteci l’impasto (a differenza 

nostra, non ha bisogno di riposare). E quando il 
bivio “pelati o salsa di pomodoro” vi attanaglia, 
mettete quello che avete perché, 

nella mia cucina, le cose o si fanno 
ad minchiam o non si fanno.

Dopo circa 10 minuti di cottura, 
aggiungete la mozzarella e del basilico. 

Continuate a cuocere finché il formaggio non 
sarà sciolto o finché non ci sarà puzza di bruciato.

È normale spaventarsi nel leggere il titolo, ma non 
temete! Il peggio deve ancora venire. Una ricetta 
furba da condire a piacere, ma attenzione a quel 
che fate che siamo già al limite della decenza.

Robie Food 
  Le ricette di

pizza in padella

presentazione preparazione

•	 farina
•	 acqua
•	 lievito istantaneo
•	 olio evo e sale
•	 pelati / salsa di pomodoro
•	 mozzarella e basilico

Ingredienti

difficoltà:         vita nuova

preparazione : atletica

cottura:             15 / 20 min

@ r o b i e g a l p e r t i

level ‘nirvana’

Il puro godimento dello spirito 
avviene solo quando la pizza te la 
mangi tutta. La condivisione non è 
contemplata, tantomeno l’avanzo. 

“L’ho già mangiata ieri” 
non è una giustificazione.

----------------------------------
ricordate il detto:
La notte porta consiglio, 

il fattorino porta la pizza


