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Livello di difficoltà: Medio

Piatto tipico della regione: Puglia

Piatto tipico della stagione: Estate

Come ti senti gustando la tua ricetta? Felice

Pizza Garganica
Pizza dal sapore molto fresco ed estivo 

Tempo di preparazione: 10 minuti

Ingredienti per 2 persone
1 kg di farina Caputo Rossa 00
20 g di sale
700 g di acqua
2 g di lievito di birra
10 g di olio extravergine d'oliva
n. 4 pomodorini
n. 1 cetriolo
n. 4 friggitelli
1/2 cipolla PAT
origano
basilico
olio extravergine d'oliva
scaglie di cacioricotta di capra garganica PAT 

Strumenti di cottura
forno a legna 

Preparazione
Miscelare nell'impastatrice farina, acqua e lievito, dopo qualche minuto aggiungere il sale e l'olio. Preparare i panetti e
lasciarli lievitare per 36 ore in cella. Dopo la lievitazione, stendere a mano la pizza e cuocerla nel forno a legna a 340°
circa. Una volta sfornata, viene condita con pomodorini, friggitelli, cipolla, origano, basilico, olio e cacioricotta.

Vino consigliato
La birra Bianca del Gargano

Per ulteriori informazioni visita il nostro sito web www.mysocialrecipe.com
oppure scrivere un messaggio all'indirizzo info@mysocialrecipe.com

http://www.mysocialrecipe.com/

