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Pane di Pasta Madre con Pomodori secchi e Olive nere

600 g difarina semintegrale di grano tenero 300 g di Pasta Madre rinfrescata 17 g circa di sale
100 g di pomodori secchi sott'olio 350 ml circa di acqua q.b. di olio dei pomodori secchi
50 g di olive nere denocciolate 1 cucchiaino di malto (d’orzo o di riso)

» Scola i pomodori secchi, tagliali a strisce sottili e conserva
il loro olio.

% Taglia le olive nere in piccole rondelle.

» In una ciotola capiente metti I'acqua, il cucchiaino di malto
e spezzettaci dentro la Pasta Madre, idratandola e sciogliendo-
la con cura senza lasciare grumi.

» Aggiungi la meta della farina e inizia ad impastare per qual-
che minuto, ora metti il sale, un po’ di olio dei pomodori (cir-
ca due cucchiai) ed il resto della farina.

» Impasta ancora per qualche minuto e successivamente versa
il composto ottenuto sulla spianatoia infarinata lavorandolo
con le mani per almeno dieci minuti.

» Quando il tuo impasto sara liscio continua a lavorarlo incor-
porando con delicatezza sia i pomodori sia le olive.

» Crea una pagnotta con la forma che piu ti piace e mettila
nella teglia che userai per infornare il tuo pane, foderata di
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carta forno e spolverata di farina; lascia lievitare coprendo con
un panno umido e una coperta, per circa 4 ore.

» Una volta che avra raddoppiato il suo volume, il tuo Pane di
Pasta Madre sara pronto per essere infornato.

% Preriscalda il forno a 180° e pratica un’incisione nella tua
pagnotta, con un coltello affilato o con una lametta, infine in-
forna.

% Cuoci a questa temperatura per circa un’ora e nel caso non
sia della doratura che piu ti piace aumenta la temperatura a
200° lasciando cuocere per circa altri 5 minuti.

» Quando la superficie del tuo Pane di Pasta Madre avra rag-
giunto un colorito dorato che ti soddisfa e bussando sul fon-
do, con le nocche, dara un suono sordo, significa che il Pane
¢ cotto e pronto per essere sfornato e raffreddato su di una
griglia o in verticale.
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PERCORSO DI

BIOPANETTIERE

N

-

PANE DI PASTA MADRE ~ PASTA MADRE PASTA MADRE SFIZIOSITA GLUTEN FREE
CORSO BASE PIZZEE FOCACCE ~ CRACKER TARALLI, GRISSINI -~ IN PASTA MADRE PANE E GLUTEN FREE

IL PERCORSO “BIO PANETTIERE" F UN'OPPORTUNITA PER SPERIMENTARE LA CREAT!VITA. APPUNTAMENTI DOVE VEDRAI
CRESCERE LE TUE ABILITA, STEP BY STEP SCOPRIRAI LE FANTASTICHE POSSIBILITA D'UTILIZZO DELLA PASTA MADRE!

Vieni a troeance!
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Vincenzo Soveca, : Scuvdls ab perncorso-
cuoco fin da ragazzo, guidato scuola di » i € 342 al posto di € 380~
dalla passione per il cibo &%ﬂ ] W Chiama alle 0523.838172
e per la tradizione, ha lavorato & p

in numerosi ristoranti di alto livello | - LUMEN—
in Italia e all'estero.

http://cucinanaturalelumen.it/percorso-bio-panettiere



FINALMENTE E USCITO:

Jane per Natura

1l Libro di Pasticceria Naturale Sana e Gustosa

Ricette di panificazione naturale
di pasta madre con l'esclusivo
utilizzo di ingredienti sani

e salutari come indicato

dalle pit importanti linee guida
internazionali

in campo salutistico

Prezzo di Copertina: € 19,90
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www.naturopatia.org/blog/cucina-naturale



scuola di »

e

- LUMEN—¢

Segui il blog di
Cucina _
@ www.naturopatia.org/blog

; g ! /
m
4] o

T wp/

LUMEN - Associazione per la Medicina Naturale
Via Polignano, 5/13 | San Pietro in Cerro | PC
tel: 0523 838172 | Fax 0523 838700
mail: formazione@naturopatia.org



