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LA FORMULA/
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a PASTA
MADRE

LABORATORIO DI CUCINA

Dalle
innumerevoli domande
ricevute sul rinfresco della
pasta madre, l'idea di
questa versione pocket dei

passaggi!

Scaricatela, portatela
sempre con vol,
regalatela ;-)

Via Ferrarese, 163
40128 Bologna

tel. 320 7930845

www.lapastamadre.net
www.antonellascialdone.net
www.pappa-reale.net

Progetto Grafico www.annaferro.com
Antonella Scialdone 2014 (©)

far scibgliere unire e rﬁescolore
100 g di Pasta Madre
50 g diAcqua

100 g di Farina “0” Bio [100+50/+100

3

100g _|

Aggiungere il pari peso di FARINA
(es. 100 g) e amalgamare tutti gli
ingredienti. Passare sulla spianato-
ia l'impasto e impastare fino ad
ottenere una palla omogenea (non
occorre lavorarla molto).

Se sivuole fare il pane,
lasciare la Pasta Madre a
temperatura ambiente
(23-25°C) per 2-3 ore fino
alsuo RADDOPPIO..

l 23-25°C

Prendere il
vasetto di PASTA
MADRE dal frigori-
fero, togliere la parte

superficiale che nel
frattempo si &
seccata e pesare la
pasta madre rima-
nente (es. 100 g).
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Fare un taglio
a croce alla
pasta madre

...riporlain
2. unbarattolo

divetro da

conserva.

con la rimanente,
formare di nuovo una
palling, riporla nel
barattolo e poiin
frigorifero fino al
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...usarne una _ :
parte per fare rinfresco successivo
l'impasto del (4-599)
pane,

2.

2,

Mettere la
Pasta Madre in una
terrina, aggiungere la
meta del suo peso di ACQUA
(es. 50 g) e con la mano
scioglierla bene.

6 ibarattoli

PARTICELLA
D'ARIA

sesiusail
barattolo
classico da

conserva,
ricordarsi di

se siusaiil
barattolo con
chiusura avite

togliere la ricordarsi di
guarnizione in non chiuderlo
gomma in fino in fondo
modo da far sempre per far

passare 'ARIA. passare 'ARIA.

Se non sivuole fare il pane, dopo
il rinfresco, che comunque va
fatto per tenere in vita la nostra
pasta madre, lasciare il baratto-

lo atemperatura ambiente per
.- circa1ora e poiriporre in

frigorifero fino al rinfresco
successivo (4-5gQg)
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