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FOCACCIA CON POMODORI E CIPOLLE 

 
Ingredienti: 
 

250 g farina 00 per pizze e focacce  
250 g semola rimacinata  
25 g lievito di birra 

300 ml acqua (circa) 
1 cucchiaino zucchero 
1 cipolla rossa di Tropea 

1 pomodoro 
olio e sale q.b. 
 

Procedimento: 
 
Preparare lõimpasto per la focaccia. Fare sciogliere il lievito con un 

cucchiaino di zucchero in un bicchiere dõacqua. Mescolare le due farine 
in una terrina e aggiungerci il lievito. Iniziare ad impastare, poi 
mettere un pizzico di sale. Se serve, aggiungere dellõacqua 

allõimpasto. Lasciare lievitare per almeno 2 ore. 
Preriscaldare il forno a 180° e nel frattempo preparare i pomodori e 
la cipolla. Tagliare la cipolla a rondelle e metterla in una ciotola con 

dellõacqua. Tagliare i pomodori a fette e condirli con sale e olio. 
Ora prendere lõimpasto e stenderlo (io lõho fatto rotondo). Adagiare 
sulla pasta i pomodori, scolare le cipolle e metterle sopra i pomodori. 

Versare il succo dei pomodori sullõimpasto, poi anche un filo dõolio. Il 
forno a questo punto sarà calo al punto giusto: cuocere la focaccia con 
pomodori e cipolle in forno preriscaldato a 180° per 15 minuti. 
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PAN BRIOCHE FARCITO 

 
Ingredienti: 
 

500 g farina 
3 cucchiai zucchero 
2 uova 

60 g burro 
180 ml di latte tiepido 
25 g lievito di birra 

1 pizzico di sale 
6 fette prosciutto cotto 
2 mozzarelle 

 
Procedimento: 
 

Sciogliere il burro e lasciare intiepidire il latte. 
Mettere la farina in una ciotola e aggiungere lo zucchero, il lievito, le 
uova, il burro fuso e il latte tiepido. Amalgamare bene tutti gli 

ingredienti, aggiungere il sale e poi impastare con le mani fino ad 
ottenere un impasto liscio ed omogeneo. 
Lasciare lievitare per 1 ora. 

Stendere lõimpasto con il mattarello e dare alla pasta una forma 
rettangolare. Farcire con le fette di prosciutto cotto e la mozzarella 
tagliata a dadini. 

Arrotolare il pan brioche farcito, metterlo in una teglia rotonda e 
tagliarlo ai lati. Spennellarlo con del latte e cospargere di semini a 
piacere (io ho usato i semi di papavero). 

Lasciare lievitare ancora 1 ora. 
Infornare in forno già caldo a 180° per 25 minuti circa. 
Buon appetito! 
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PANE CON PESTO, GRANA E PINOLI (Russian Rose Loaf) 

 
Ingredienti: 
 

200 g farina 
400 g farina manitoba 
25 g lievito di birra 

10 g zucchero 
10 g sale 
50 ml olio 

1 cucchiaio aceto bianco 
300 ml acqua tiepida 
 

Per farcire: 
 
pesto q.b. 

grana grattugiato q.b. 
pinoli tostati q.b. 
 

Procedimento: 
 
In una ciotola mischiare tutti gli ingredienti, eccetto lõacqua e il sale. 

Versare lõacqua a poco a poco fino a quando gli ingredienti secchi si 
saranno ammorbiditi e inizieranno ad amalgamarsi. 
Infarinare il piano di lavoro e impastare il composto per circa 5 minuti. 

La pasta dovrà essere solida e non appiccicosa. Formare una palla 
con lõimpasto, ungere leggermente una ciotola e mettere lõimpasto a 
riposare, dopo averlo rigirato un pochino in modo da ungere tutta la 

superficie. 
Coprire con pellicola trasparente e con un canovaccio e lasciare 
lievitare per 40 minuti fino a un massimo di 1 ora. La pasta dovrà 

quasi raddoppiare il suo volume iniziale. 
Riprendere lõimpasto e stenderlo su un piano infarinato. Per stenderlo, 
aiutarsi con le mani e con il mattarello. Tirare una sfoglia rettangolare 

molto sottile. Spennellare tutta la sfoglia con il pesto, lasciando 2-3 cm 
liberi ai lati. Spolverizzare con il grana e con i pinoli tostati e tritati. 

Iniziare ad arrotolare lõimpasto: bisogna fare un rotolo molto stretto. 

Alla fine, bagnare il bordo con dellõacqua e sigillare il rotolo. 
Modellare il rotolo per renderlo uniforme e assicurarsi che sia ben 
chiuso. La chiusura deve essere a contatto con il tavolo di lavoro. 

Ora viene la parte difficile: tagliare il rotolo longitudinalmente. 
Tenere la parte farcita del rotolo ôa pancia in suõ. Unire le due 
estremità dei rotoli e intrecciarli, sempre tenendo la parte farcita 

rivolta verso lõalto. Terminata la treccia, unire le code dei rotoli e 
modellare la treccia, attorcigliandola su se stessa, come se fosse il 
guscio di una lumaca. 

Spostare la pagnotta su una teglia a cerchio apribile foderata di 
carta forno e lasciare lievitare in forno spento per altri 40-60 minuti. 
Finita la seconda lievitazione, spennellare la pagnotta con del pesto 

diluito in acqua, mettere ancora una manciata di grana e qualche 
pinolo tostato intero. 
Preriscaldare il forno a 210°. Infornare la pagnotta per 10 minuti a 

210°, poi proseguire la cottura a 180° per 25-30 minuti. 
Una volta sfornato, toglierlo dalla teglia e mettere il pane con pesto, 
grana e pinoli a raffreddare su di una gratella. Servire tiepido o 

freddo. 
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PANFOCACCIA AI POMODORINI 

 
Ingredienti per lõimpasto: 
 

600 g farina manitoba 
350 ml acqua 
1 cucchiaino sale 

25 g lievito di birra 
2 cucchiaini zucchero 
4 cucchiaini olio 

 
Ingredienti per la farcitura: 
 

8 pomodorini 
6 cucchiaini olio 
sale q.b. 

 
Procedimento: 
 

Sbriciolare il lievito di birra in un bicchiere con 2 cucchiaini di zucchero, 
e scioglierlo in un poõ di acqua tiepida (la quantit¨ dõacqua va presa 
dai 350 ml totali). Nella restante acqua sciogliere il sale. 

Versare la farina in una ciotola e aggiungere il lievito e lõolio. 
Impastare qualche minuto, poi aggiungere lõacqua con il sale. 
Continuare ad impastare, poi mettere lõimpasto a riposare in una 

ciotola infarinata. Coprire con un canovaccio pulito e lasciare lievitare 
per 2 ore. 
Riprendere lõimpasto, stenderlo in una teglia precedentemente 

spennellata con qualche cucchiaio di olio. Stendere la pasta con le 
dita, fare dei piccoli incavi con i polpastrelli. Versare ancora qualche 
cucchiaino dõolio e distribuirlo uniformemente sulla pasta. Lasciare 

lievitare per una mezzõora. 
Preparare i pomodorini (io li ho tagliati semplicemente a metà). Porre i 
pomodorini sullõimpasto, schiacciandoli un poõ per far s³ che non si 

muovano. Salare e versare ancora qualche goccina dõolio. Lasciare 
lievitare ancora mezzõora. 

Infornare il panfocaccia ai pomodorini in forno preriscaldato a 190° 

per 40 minuti circa. 
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PIZZA NAPOLETANA 

 
Ingredienti: 
 

500 g farina manitoba  (o farina 0) 
250 g farina 00 per pizze e focacce 
500 ml acqua 

2 cucchiaini di sale 
4 g lievito di birra 
 

Ingredienti per il condimento: 
 
passata di pomodoro q.b. 

mozzarella q.b. 
foglioline di basilico 
 

Procedimento: 
 
Mescolare le due farine e sciogliere il lievito nellõacqua. Aggiungere 

metà della farina e impastare per circa 5 minuti. 
Aggiungere il sale e lõaltra met¨ della farina e continuare ad 
impastare fino a quando il composto non sarà ben amalgamato; sarà 

un poõ appiccicoso. 
Formare una palla e metterla a lievitare per 2 ore in un contenitore 
coperto da un canovaccio umido. 

Trascorse le 2 ore, lõimpasto sar¨ lievitato. 
Dividere lõimpasto in pagnotte (io con la metà delle dosi ne ho fatte 
due,  con le dosi giuste dovrebbero venirne fuori 4 o 5). Mettere le 

pagnotte in dei contenitori a chiusura ermetica e riporli in frigorifero. 
A questo punto, bisogna dimenticarsi dellõimpasto e lasciarlo lievitare 
in frigo tutta la notte. 

Non importa se volete mangiare la pizza a pranzo o a cena, 
lõimportante ¯ che si tolgano le pagnotte dal frigo 4 ore prima di 
cuocerle. Una volta tirati fuori dal frigorifero, non aprire i contenitori, 

se non appena prima di infornare la pizza. Ecco come si presentano le 
pagnotte dopo una notte in frigorifero: 

 

Stenderla, farcirla (per me pomodoro, mozzarella e basilico) e 
infornare in forno preriscaldato a 230° per circa 8-10 minuti. 
Ecco pronta la pizza napoletana! Buon appetito! 
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DANUBIO 

 
Ingredienti per uno stampo da 26 cm: 
 

350 g farina + circa 200 g da aggiungere mentre si impasta 
250 ml latte 
1 uovo 

80 g zucchero  
50 g burro fuso 
1 pizzico di sale 

25 g lievito di birra 
 
Per farcire: 

 
marmellata o cioccolato 
 

Per spennellare: 
 
burro fuso q.b. (o tuorlo) 

 
Procedimento: 
 

In una ciotola versare 350 g di farina, lõuovo, lo zucchero, il burro fuso 
e il lievito sciolto nel latte tiepido. 
Iniziare ad impastare, poi aggiungere un pizzico di sale. 

Impastare aggiungendo a poco a poco la farina avanzata (non 
necessariamente bisogna usarla tutta) fino a che lõimpasto non sar¨ 
sodo e liscio. 

A questo punto formare una palla, metterla in una ciotola coperta con 
un panno e lasciare lievitare 1 ora circa, fino al raddoppio del 
volume. 

Dopo unõoretta, lõimpasto sar¨ ben lievitato. 
Io ho steso lõimpasto con il mattarello a uno spessore di circa 1 cm, poi 
ho tagliato la pasta con un bicchiere per dare la forma tonda, ho 

tirato un poõ i bordi con le mani e ho iniziato a farcire i dischi di 

impasto. Alcuni li ho farciti con un cubetto di cioccolato, altri con un 

cucchiaino scarso di marmellata di albicocche. 
I panini vanno chiusi così e messi in una teglia coperta da carta forno. 
Dovranno essere un pochino distanziati tra di loro, perché dovranno 

lievitare ancora un poõ. 
Lasciarli lievitare per 20 minuti, e nel frattempo riscaldare il forno a 
200°. 

Passati i 20 minuti, spennellare i panini con del burro fuso e infornare, 
i primi 5 minuti in forno statico a 200°, poi la temperatura va 
abbassata a 180° e i panini dovranno cuocere ancora 25 minuti. 

Lasciare intiepidire prima di servirlo! 
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NUTELLA IN GABBIA 

 
Ingredienti per circa 9 panini: 
 

280 g farina 
60 g burro fuso 
1 uovo 

40 g zucchero 
125 ml latte tiepido 
25 g lievito di birra 

 
Per farcire: 
 

Nutella a volontà 
 
Per ôdecorareõ: 

 
latte 
zucchero 

 
Procedimento: 
 

Sciogliere il lievito nel latte tiepido. 
Mettere la farina in una ciotola, versare al centro il composto di latte 
e lievito, lõuovo, lo zucchero e il burro fuso. Lavorare la pasta fino ad 

ottenere un impasto morbido, ma leggermente appiccicoso. 
Lasciare lievitare per 30 minuti. 
Stendere la pasta e ritagliare tanti rettangolini. Su ogni metà di 

impasto spalmare un poõ di Nutella. Sullõaltra met¨ fare dei taglietti 
(come delle ôfrangeõ) e richiuderli sopra la Nutella. 
Lasciare lievitare altri 30 minuti. 

Se necessario, fare pressione sulle frange di modo che durante la 
cottura il panino non si apra. 
Spennellare i panini con latte e zucchero e cuocere in forno a 180° 

per 15 minuti. 
Mangiare inzuppati nel latteé buona colazione a tutti!!! 
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PAN BRIOCHE AL MIELE 

 
Ingredienti: 
 

250 g farina 
100 g burro fuso 
75 g acqua 

2 uova 
50 g miele 
5 g di sale 

12 g lievito di birra 
zucchero di canna q.b. 
 

Procedimento: 
 
Fondere il burro e lasciarlo raffreddare. 

Rompere le uova in una ciotola, poi aggiungere il miele, lõacqua (in cui 
avrete sciolto il lievito), il burro fuso ed infine il sale. Amalgamare il 
tutto usando una forchetta. 

Aggiungere la farina, mescolando sempre con la forchetta. Quando il 
composto sarà omogeneo, ma comunque sempre molliccio e 
appiccicoso, coprire la ciotola con la pellicola e lasciare lievitare 

lõimpasto per circa 2 ore. 
Trascorse le 2 ore, mettere la ciotola in frigorifero e lasciare lievitare 
per almeno 2 giorni. Io lõho lasciata 3 giorni; lõimpasto pu¸ rimanere in 

frigorifero fino a un massimo di 5 giorni. 
Trascorsi i 2 o 3 giorni di lievitazione in frigorifero, tirare la ciotola 
fuori dal frigo e lasciarla riposare 30 minuti a temperatura ambiente. 

Prendere lõimpasto, modellarlo un poõ con le mani e un poõ di farina, e 
metterlo in uno stampo da plum cake foderato di carta forno. 
Io temevo che non sarebbe lievitato abbastanza: infatti, nello stampo 

da plum cake il mio pan brioche ci navigava. Se avete paura che il 
vostro pan brioche non lieviti abbastanza, seguite questo piccolo 
consiglio. 

Preriscaldare il forno a 50°, dopodiché spegnere il forno e mettere il 

pan brioche a lievitare per circa 2 ore, coperto da un canovaccio o 
dalla pellicola. 
Una volta lievitato, spennellare la superficie con del latte e (io ho fatto 

così) ricoprirla con dello zucchero di canna grezzo. 
Cuocere in forno già caldo a 180° per circa 30 minuti. 
Il pan brioche al miele, se ben conservato, rimane morbido per 3-4 

giorni. 
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PANE ALLO ZUCCHERO E CANNELLA (Cinnamon Sugar Pull-Apart 

Bread) 
 
Ingredienti per lõimpasto: 

385 g farina 
50 g zucchero 
25 g lievito di birra 

1/2 cucchiaino sale 
2 uova 
60 ml panna fresca (o 60 g burro) 

80 ml latte 
60 ml acqua 
 

Ingredienti per la farcitura: 
 
panna fresca q.b. 

200 g zucchero (io ne ho usato molto meno) 
2 cucchiaini cannella in polvere 
 

Procedimento: 
 
In una ciotola capiente, mescolare insieme 280 g di farina con lo 

zucchero e il lievito. 
In unõaltra ciotolina, sbattere le uova con il sale. 
In unõaltra ciotolina, mischiare il latte con la panna (o con il burro fuso), 

e successivamente unire anche lõacqua. 
Versare il composto di panna e acqua nella ciotola della farina, e 
mescolare un pochino per iniziare ad amalgamare gli ingredienti, poi 

aggiungere anche le uova. Aggiungere al composto la farina rimasta 
(105 g) e mescolare con un cucchiaio. Dopo, iniziare a impastare con 
le mani, aggiungendo altra farina, se dovesse servire. 

Formare una palla di impasto e lasciarla lievitare in un posto tiepido 
per circa 1 ora, dovrà raddoppiare il suo volume iniziale. 
Una volta lievitato, impastare un attimo su una spianatoia infarinata e 

stendere lõimpasto con il mattarello fino a formare un rettangolo di 
circa 30×50 cm. 

Per la farcitura, mescolare la cannella con lo zucchero. Spennellare la 

superficie dellõimpasto con la panna (o il burro fuso) e poi 
spolverizzarla con la miscela di zucchero e cannella. 
Ora, tagliare lõimpasto in 6 strisce uguali. Poi, tagliare ogni striscia in 

6 riquadri della stessa misura. 
Preparare uno stampo da plum cake (io lõho ricoperto di carta forno). 
Ad uno ad uno, mettere i riquadri di impasto verticalmente nello 

stampo. Terminato di formare il pane allo zucchero e cannella, farlo 
riposare 45 minuti prima di infornarlo. 
Preriscaldare il forno a 170° e infornare il pane per circa 30 minuti, 

fino a quando la superficie non sarà ben dorata. 
Prima di servire, lasciare raffreddare il pane allo zucchero e cannella 
per almeno mezzõoretta. Questo pane ¯ ottimo per la colazione! 
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SACCOTTINI ALLA MARMELLATA 

 
Ingredienti: 
 

560 g farina 
120 g burro fuso 
2 uova 

80 g zucchero 
125 ml latte tiepido 
25 g lievito di birra 

 
Per la farcitura: 
 

marmellata (io ho usato albicocche e lamponi) 
 
Per decorare: 

 
zucchero a velo q.b. 
 

Procedimento: 
 
Sciogliere il lievito nel latte tiepido. 

Mettere la farina in una ciotola, versare al centro il composto di latte 
e lievito, lõuovo, lo zucchero e il burro fuso. Lavorare la pasta fino ad 
ottenere un impasto morbido, ma leggermente appiccicoso. 

Lasciare lievitare per 30 minuti. 
Stendere la pasta e ritagliare tanti rettangolini (lunghi 4-5 cm e larghi 
3-4 cm). Su ogni met¨ di impasto spalmare un poõ di marmellata. 

Sullõaltra met¨ fare dei taglietti (come delle ôfrangeõ) e richiuderli 
sopra la marmellata. 
Infornare in forno preriscaldato a 180° per 15 minuti. 

 
 
 

 
 

 

 
 
  


