



STRACCHIPIZZETTE

Ingredienti
     300 gr di stracchino
     300 gr di farina
     1 cucchiaino di sale
     4 cucchiai di olio di oliva
Per condire
     150 gr di mozzarella
     ½ bicchiere di passata di pomodoro
     2 cucchiaini di olio di oliva
     Un pizzico di sale
 

Procedimento
Mettere a sgocciolare la mozzarella 2-3 ore prima di condire le pizzette. Mettere in una ciotola la farina, lo stracchino, il sale e l'olio. Mescolare velocemente, prima con una forchetta e dopo con le mani. Appena tutti gli ingredienti sono ben amalgamati, formare una palla con l'impasto, coprirla e metterla in frigorifero per 45 minuti.
Riprendere l'impasto, stenderlo con il matterello sulla carta forno leggermente infarinata. Con il bicchiere ritagliare circa 20-22 pizzette rotonde (la sfoglia non deve essere troppo sottile, altrimenti le pizzette risultano troppo croccanti). In un bicchiere mescolare il pomodoro, l'olio e il sale e condire ogni pizzetta con un cucchiaino di questa salsa.
Cuocere nel forno preriscaldato per 15-20 minuti, a 180-200°C; sfornarle e metterci sopra una fettina di mozzarella per ogni pizzetta. Infornarle nuovamente e la sciarle nel forno un paio di minuti, per far sciogliere la mozzarella.
Sfornare e servire calde.
http://deliziediantonietta.xoom.it


