TIGELLE AI CEREALI

La tradizione culinaria della mia famiglia e fatta di
cappelletti e lasagne al forno, di torte di mele, crostate
rustiche e salame di cioccolato. Non ho mai visto mia nonna
cucinare, mangiare tanto si :-D!! Mia mamma con i lievitati e
sempre stata una frana, & si, lo ammetto, bravissima in tante
cose ma con pizza e focacce nulla da fare. Mi racconta che un
tempo facevano il pane, quello che doveva bastare per un mese,
ma era la classica ricetta di pane duro che facevano tutti
uguale, e da come ne parla non doveva essere nemmeno un gran
che. Ricordo le poche volte che mia mamma provo a fare la
pizza, le riuscl sempre durissima e allora rinuncio
definitivamente e da allora ripieg0o con fette di pan carre
spalmate di pomodoro, olio ed origano, a me sinceramente
piacevano molto e le ricordo con grande affetto. Detto cio
quando mi & stato proposto di partecipare al contest “I
lievitati della nonna” non ho riflettuto molto su questo, ho
pensato che in qualche modo una ricettina sarebbe uscita dai
ricordi della mamma.. e invece no!! Bene, ho deciso quindi di
preparare una ricetta tipica della mia regione, anche se 1io
sono romagnola e le tigelle sono emiliane, ma in romagna non
c’'e una grande tradizione del lievitato e quindi ho preso in
prestito una bella ricetta dai cuginetti. Ho pensato di
prepararle con il preparato per pane nero ai cereali con
lievito naturale madre, miscela di 8 cereali e semi della
linea frumenta, bastano quindi pochi altri ingredienti per
preparare un’'ottima variante delle tigelle. La ricetta e
velocissima e semplicissima.

La mia ricetta tradizionale delle tigelle la trovate qui!


https://www.ombelicodivenere.com/2015/09/tigelle-ai-cereali.html
http://www.cucinasemplicemente.it/magazine/i-lievitati-della-nonna/
http://www.cucinasemplicemente.it/magazine/i-lievitati-della-nonna/
http://www.agrodolce.it/ricette/tigelle/

TIGELLE AI CEREALI
per 4-6 persone

500 g di preparato per pane nero ai cereali
110 g di latte fresco
190 g di acqua
70 g di strutto


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/09/tigelle-ai-cereali7.jpg
http://www.grandimolini.it/catalog/byproduct_product/it_IT/968

5 g di sale fino
2 g di zucchero di canna

Su un piano di lavoro o all’interno di una planetaria, mettete
la farina, aggiungete tutti gli ingredienti e lavorate finché
il composto sara ben amalgamato e incordato. Consiglio di
aggiungere l'acqua un po’ per volta in modo da unirne la
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quanita giusta, in ogni caso la consistenza dovra essere molto
morbida ma non appiccicosa. Se avete utilizzato una planetaria
mettete 1’impasto sul piano di lavoro e lavoratelo con le mani
formando una palla. Mettete la pasta in una ciotola, coprite
con pellicola per alimenti e fate raddoppiare il volume.
Riprendete 1'impasto e stendetelo alto circa mezzo centimetro,
tagliare le rigelle con un coppapasta della misura della
tigelliera. Coprite con un canovaccio e fate lievitare circa
un'ora. Nel frattempo lavorate i ritagli e lasciate nuovamente
lievitare, stendete e tagliate le tigelle. Ungete la
tigelliera con poco strutto, posizionate una tigella in ogni
buco e cuocete 5 minuti per lato, girando tutta la tigelliera
a meta cottura. Usate uno spargifiamma per espandere meglio il
calore e cuocere uniformemente, fate una prova prima di
cuocerle tutte in modo da regolare la giusta potenza della
fiamma! Servite calde con salumi e formaggi.

Appena fredde potete congelarle, al momento di consumarle
toglietele dal freezer e mettetele ancora congelate in una
padella antiaderente chiudete con il coperchio e giratele
spesso. Pochi minuti e saranno come appena fatte.
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Con questa ricetta partecipo al contest indetto da Cucina
Semplicemente in collaborazione con Grandi Molini Italiani
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