



PANINI DELLE FESTE

 

Ingredienti per 18-20 panini
      750 gr di farina 0
      400 ml di acqua 
      150 ml di olio di semi di arachide 
      2 cucchiaini di sale
      mezzo cubetto di lievito di birra
      1 cucchiaino di zucchero
      4 cucchiai di passata di pomodoro biologico
      2 cucchiaini di origano
      13 noci sgusciate a pezzi
      20 olive nere di Gaeta (snocciolate) 
      20 olive verdi snocciolate
      50 gr di semi di zucca sgusciati
      20 pirottini di carta ( base: 7 cm di diametro)
      2 cucchiai di semi di sesamo
 

Procedimento
Far intiepidire l’acqua ed aggiungere il sale, versarne un po’ in un bicchiere, aggiungervi mezzo cubetto di lievito ed un cucchiaino di zucchero. Mescolare bene, far sciogliere completamente il lievito e versare in una ciotola capiente. Aggiungere anche l’acqua rimasta nella pentolina, l’olio, l’origano, la passata e la farina (a pioggia) impastando con una forchetta. Terminata la farina, lavorare l’impasto per 5-6 minuti, dividerlo in quattro parti ed unire alla prima le olive nere a pezzetti, alla seconda le olive verdi spezzettate, alla terza le noci ed alla quarta parte unire i semi di zucca.  Amalgamare bene i vari ingredienti ad ogni impasto, coprire e lasciare lievitare separatamente. Dopo un’ora, rilavorare per qualche istante i 4 impasti, formare i panini, metterli nei pirottini, ungere la loro superficie con un poco di olio di semi, cospargerli con i semi di sesamo e lasciarli lievitare per un’altra ora. Preriscaldare il forno ed infornare a 220° per 30 minuti circa. Si raccomanda di posizionare la grata del forno ad una altezza media o comunque lontano dalla fonte di calore.
http://deliziediantonietta.xoom.it


