PANINI SEMIDOLCI SOFFICI 

Questi panini sono un po’ laboriosi ma appena sfornati ed assaggiati ripagano della fatica impiegata nel farli. Sono adatti a rinfreschi, feste di compleanno per bambini e si possono farcire con tutto cio’ che si preferisce: affettati, burro tartufato, nutella. Si possono preparare con largo anticipo e congelare per 60 gg. Al momento dell’utilizzo si tirano fuori dal freezer 5 ore prima e si scaldano leggermente in forno per 5 min prima di farcirli. 

Con questa dose si confezionano ca 60 panini da 35 gr l’uno.

Lievitino:




Per l’ impasto:

330 gr farina
Manitoba


670 gr farina Manitoba

150 gr acqua




250 gr acqua

75 gr lievito birra



150 gr burro, 50 gr strutto

Acqua ghiacciata q.b.


100 gr zucchero, 15 gr sale

Uovo sbattuto per la pennellatura

Preparare il lievitino sciogliendo il lievito di birra con l’acqua e amalgamando la farina. Lasciare lievitare in una ciotola fino a raddoppio.

Amalgamare tutti gli ingredienti del 2° impasto ed aggiungere il lievitino. Impastare e lavorare energicamente su un piano per 10 min.

Dividere l’impasto in due palle e far lievitare coperto a campana per 60 min.

Al termine della lievitazione riprendere l’impasto in mano e senza lavorarlo stenderlo con le mani e arrotolarlo col pollice (schiacciare leggermente la pasta col palmo della mano, afferrare un lembo della pasta, tirare delicatamente verso l’esterno e ripiegare sul centro senza premere, afferrare la punta che si sarà formata e fare la stessa operazione fino al completamento del giro. Sollevare il bordo e piegarlo verso il centro; tenendo le mani verticali appoggiare i pollici fino ai polsi sulla parte piegata, premere fino a raggiungere la superficie del piano sottostante, poi fare un breve movimento in avanti verso l’esterno, piegare di nuovo fino ad arrotolare completamente l’impasto.)
Formare poi un rotolo e tagliare dei piccoli pezzi di pasta del peso di 35 gr con i quali si dovranno formare delle palline ben tese e dense arrotolandole sotto il palmo della mano.

Disporre le palline ottenute sulla placca del forno ricoperta di carta forno distanziate fra loro e pennellarle con uovo sbattuto; far lievitare ancora x 1 h. Devono più che raddoppiare il loro volume iniziale.

Infornare a 210° per 10/12 min

Far raffreddare completamente nel caso si intenda congelarli.
PIZZETTE E SCHIACCIATINE ALLE VERDURE

Queste pizzette e schiacciatine alle verdure sono molto indicate per feste di compleanno, cerimonie, aperitivi, rinfreschi, Si possono preparare con largo anticipo e congelare per 60 gg. Al momento dell’utilizzo si tirano fuori dal freezer 5 ore prima e si scaldano leggermente in forno per 5 min  
Impasto:

500 gr farina 00
250 gr acqua
25 gr lievito birra
50 gr burro
1 cucchiaio di zucchero

1 cucchiaio di olio oliva
1 cucchiaino di sale fino
Farcitura a piacere con:

salsa di pomodoro, origano, mozzarella capperi

fettine di zucchina

fettine di patate e aghi di rosmarino

olive verdi e/o nere

cipolla a fettine

peperoni a filetti

fette di pomodoro fresco e acciughe sottolio
Preparare l’ impasto sciogliendo il lievito di birra con l’acqua e amalgamando la farina. Aggiungere in successione zucchero, sale burro olio e impastare per 5 min. Far lievitare la palla di impasto coperta a campana  per 50 min. 
Terminata la lievitazione, senza lavorare di nuovo l’impasto, prenderne una parte e tirare una sfoglia col matterello di 5 mm di spessore; con uno stampo tondo ricavare dei dischi di 3/5 cm di diametro e disporli su una teglia da forno un po’ distanziati fra loro.

Farcire a piacere come pizzette o schiacciatine.

Cuocere in forno già caldo a 200° per 6 min.

