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FIl DI CUSTO

del pizzaiolo Ciro Salvo

Procedimento

Sciogliere il lievito di birra in poca acqua,
versare 600 grammi di farina e mescolare con
un cucchiaio grande. Unire 20 grammi di sale.
Continuare a impastare energicamente con le
mani aggiungendo la farina restante in 2-3 riprese.
Quanda I'impasto & liscio e priva di grumi, lasciarlo
riposare 10-15 minuti e, dopo avergli conferito
furma sferica, ancora per 30 minuli. Dividere
I'impasto in panetti di circa 350 grammi l'uno.
Adagiare i panetti su una teglia oleata, coprirli con
la pellicola per alimenti e lasciarli lievitare.
Adagiare un panetto su un ruoto o teglia rotonda
e schiacciare 'impasto con una leggera pressione
delle mani fino a conferire la classica forma
rotonda della pizza. Cuocere in forno alla massima
potenza (250-300°) per 6-8 minuti.
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. Stendere I'impasto della pizza precedentemente preparato e con una leggera
; (pps,snb{rlmgntegde pressione delle mani sistemarlo nella teglia, fino a conferire la classica forma

- . rotonda. Aggiungere le scarole lesse, I'aglio tagliato molto sottilmente, le olive
o . nere denocciolate, i capperi di Salina, i pomodori di Corbara e un filo di olio.

e Olioevo Cuocere in forno caldo alla massima potenza (250-300°) per 6-8 minuti.
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