CHE PIZZAl
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n Siefe fipi da pizza al radicchio
L) o alla ‘nduja? Preferite il pesto ligure ¢
I 0 la burrata? Scopritelo con I ricette che

seguono. Tufte di facile esecuzione, grazie -
allimpasto gia pronto, e tulte preparate

con ingredienti regionali. Per una sfida

“a suon di pizze”... da nord a sud! :




4 Pizza
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Ccon crema
di zucca
scamaorza
e radicchio

Ingredienii per 4 pizze

1 kg di impasto per pizza
160 g di polpa di zucco gid catta
90 g di fiordilatie

60 g di scamerza affurmicata

80 g di radicchio a Julisnne

10 pistacchi = 3-4 fefte di speck
1 ciufio di prezzemolo

zucchero = acefo di vino

olio axtravergine di oliva » sale

Preparazione

» Raccogliete lo zucca nel bicchiere
di un mixer, unite un filo di olic

e frullate fino o ridurla in crema.
Dividefs I'impasto in 4 panetti do
250 g l'uro. = Stendete un panetto
in una taglia da 28 om di diamelro,
unta con un flio di olio. Farcite con
la crema di zucca e fafe riposare
una mezz'ora (procedeie allie
stesso mado con gli aitri panelti).

» Infornate o 230 °C e fale cuocere
per circa 25 minuti. Nel frattempo,
fate appassire il radicchia in una
padella con un filo di alio; saiafe,
sfumate con un goceio di acelo,
aggiungefe 1 cuechiale di zucchero
e lofe caramellare. « Spegnete e
losciate raffreddare. Sfomnate la
pizza, aggiungela il radicchio, il
fiordilatte & g scamorza, logliali

a fette spesse, e proseguite Io
cotturg per alfri 10 minuti. = Levate,
completats con il prezzemolo fritato,
i pistacchi e lo spack, & servite.

U'tenséle turbo
Teglia in accicio, con rivesiimento
antiadetente, per pizze surgelate.
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Ingrecienti per 4 plzze

1 kg di pasta per pizza

240 g di provola * 6 pomodorini
80 g dl pasto genavese

1 cluffo di basliica

olio extravergine di oilva

Praparazione
= Stendete la pasta per pizza in una

Pizza al pesto genovese

sfoglia rolonda, slando atfenti o lasciare

il borde alte circa 1 cm. = Disfribuite

il pesio su fuffa la superficie. Tagliate

a dadini lg provelo e disponeteli sopra.
infornate in forno gia caldo allo massima
temperatura e fole cuocare per 5-10 minuli,
ovende I'occortezza ai oggiungsre in

farno anche una ferrina con acgua calda.

= Sfoinote & guarnita con | pomodarini,
fogiloti o spicchl, e il basilico. Condite con
un filo ¢i ello a crudo e servite.
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Patela in casal

Versate In una ciolola 430 m! di acqua in cul avrele sciolto 3 g di sale
Unite 1 kg di manitobo selacciate & impastate. Appena la farina sara assorbita,
unite 3-4 g di lievito, stemperaio in 220 mi di acqua e continuate a lgvorore.
Versate 3 mi di olio extravergine di aliva e impastale fino o oftenere un composio

omogeneo. Dategli la forma di un panstto, coprite & lasciafe riposare per circa 1 ora.
Trascorso il lempo, riprendete 'impusto, lavoralele brevemente, formate una palla,
coprite e lasciate riposare per un‘altra ora.
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