



MESSICANA
Ingredienti per 1 pizza
      2 barattoli di fagioli borlotti
      4 salsicce
      6 cucchiai di passata di pomodoro
      Un peperoncino
      Olio extravergine di oliva
      350 gr di mozzarella
Procedimento
Mettere in un padellino 4 cucchiai di olio e 4 salsicce a pezzetti, coprire e far stufare a fuoco basso per 5/6 minuti. Aggiungere 6 cucchiai di passata e il peperoncino. Far cuocere un paio di minuti a padella coperta. Nel frattempo prendere 2 barattoli di fagioli borlotti, sgocciolarli di tutto il liquido di conservazione ed unirli alla salsiccia. Coprire e far cuocere per 10/15 minuti a fiamma bassa. Tagliare a fette la mozzarella e farla sgocciolare, per almeno 3 ore, in modo da farle perdere più siero possibile.
Prendere la pasta per pizza e stenderla sulla teglia, come descritto nel procedimento sopra riportato (pasta per la pizza). Quando l’impasto della pizza è pronto, distribuirvi sopra i fagioli conditi con la salsiccia. Infornare a 240° per 20 minuti, nella parte alta del forno, in forno preriscaldato. Togliere la teglia dal forno e controllare la cottura della pizza sollevandone un angolo: se la parte sottostante è di un colore nocciola chiaro, distribuire la mozzarella sopra i fagioli. Infornare il tempo necessario a far sciogliere la mozzarella (circa 3, 4 minuti). Togliere dal forno e servire. Per gli amanti dei fagioli e della salsiccia è una vera prelibatezza!!
 

PATATE E SALSICCIA

Ingredienti per 1 pizza
      4 patate grandi 
      2 salsicce (200gr) 
      Olio extravergine di oliva
      Sale
      350 gr di mozzarella
Procedimento
Lessare, in acqua leggermente salata, 4 patate precedentemente pelate, farle raffreddare e tenerle da parte. Tagliare a fette la mozzarella e farla sgocciolare, per almeno 3 ore, in modo da farle perdere più siero possibile.
Prendere la pasta per pizza e stenderla sulla teglia, come descritto nel procedimento sopra riportato (pasta per la pizza). Tagliare a fettine le patate e disporle una accanto all’altra sopra la base per la pizza, fino a ricoprire tutto l’impasto. Spellare la salsiccia, prenderne dei piccoli pezzetti e schiacciarli sia sopra le patate, sia sull'impasto crudo, in modo da farli aderire bene. Condire con un filo di olio, qualche pizzico di sale ed infornare a 240° per 20 minuti, nella parte alta del forno, in forno preriscaldato. Togliere dal forno, controllare che la parte sottostante sia leggermente croccante e ricoprire di mozzarella. Infornare nuovamente per 3-4 minuti. Sfornare e servire ben calda.
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