



RUCOLA E GRANA
Ingredienti per 1 pizza
      100 gr di rucola
      350 gr di mozzarella
      25 scaglie di grana padano
      Olio extravergine di oliva
      Sale
Procedimento
Lavare la rucola sotto l’acqua corrente e farla sgocciolare bene. 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, stenderla sulla teglia come descritto nel procedimento sopra riportato (pasta per la pizza), condire con un filo di olio ed infornare a 240° per circa 20 minuti, nella parte alta del forno (in forno preriscaldato). Togliere dal forno e controllare la cottura: se la parte a contatto con la teglia è di un bel colore nocciola, la pizza è pronta. Cospargere tutta la superficie della pizza con la mozzarella. Infornare nuovamente per 3-4 minuti, sfornare e condire con la rucola, le scaglie di grana e un pizzico di sale. Servire a fette.
N.B. Dopo aver condito con rucola e grana, la pizza non deve essere infornata, ma servita senza essere ulteriormente cotta.
 

MOZZARELLA E SALSICCIA
Ingredienti per 1 pizza
      3 salsicce da 100 gr ciascuna
      350 gr di mozzarella
      Olio extravergine di oliva
 

Procedimento
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). Spellare la salsiccia e distribuirla su tutta la pizza a piccoli bocconcini, condire con un filo di olio ed infornare a 240° per circa 20 minuti, nella parte alta del forno (in forno preriscaldato). Verificarne la cottura controllando la parte a contatto con la teglia, se appare cotta, distribuire la mozzarella in modo uniforme. Infornare di nuovo per pochi minuti. Appena la mozzarella sarà fusa si può sfornare la pizza. Servire a fette.
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