LA PIADINA ROMAGNOLA PER LA
MIA PRIMA VITTORIA ALL’MTC

Me ne stavo bella tranquilla all’isola d’Elba per trascorrere
questo lungo weekend. Alle 21 passeggiavo in cerca di un
ristorante per cenare, perché qui si pensa sempre a
mangiare sia chiaro, ordinata la cena mi ricordo di
controllare chi ha vinto U'MTC.. ormai l’appuntamento fisso.
Appena apro facebook mi appaiono diverse notifiche “strano
visto che avevo guardato da poco” e sinceramente il cuore gia
ha iniziato a battermi forte, una sorta di presentimento!!
Appena ho visto la mia foto non so esattamente cosa ho
pensato, mi ricordo che pero il cellulare ondeggiava vagamente
e le mani si sono fatte scivolosette, i miei occhi guardavano
fisso la foto, niente salti, niente festeggiamenti folli,
nessuno che fa la ola.. niente di quello che avevo letto
fino adesso dalle vincitrici, la mia mente pensava tante cose
tutte assieme, si intrecciava creando una sorta di pro e
contro, di realta e incredulita.. si chiamera panico?? Ho
girato il cellulare verso il mio ragazzo e ho detto “e
adesso??” e lui molto carino “adesso sono tutti c... tuoi” poi
pero ha confessato che avrebbe voluto dire “era ora” giusto
per farvi sapere che e dalla mia parte, ma lo € un pochino
troppo per essere attendibile!! I nostri amici che ci guardavo
senza capire, poveri, la cena poi € proseguita con una lunga
lista di piatti da proporre e brindisi a stomaco vuoto.. evval
eccoli 1 festeggiamenti di cui si parlava!! Ma vogliamo
parlare della notte?? Mi sono sognata 1'Ale e io che gli
proponevo tutti i miei mangerini assurdi.. e alla mattina ho
alzato bandiera bianca “Ale dove sei?” Ed eccola lei.. la mia
seconda emozione con le sue belle parole, i suoi

consigli, una gran bella sensazione, un viso che finalmente si
collega ad una voce.. e con questa esperienza di emozioni se
ne fa un bel carico, e sono solo all’inizio, speriamo di
arrivare in fondo e reggere il colpo!!!

Ora siamo seri, voglio ringraziare tanto Antonietta per le sue
parole, per aver creduto nella mia proposta e per avermi
scelta tra tante bravissime blogger che sinceramente stimo
moltissimo, € un’'onore far parte di questo gruppo e imparare
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da tutte voi, aver vinto e davvero tanto, davvero
una soddisfazione immensa che mali avrel pensato!! Grazie anche
a tutte voi che avete avuto un pensiero per me qui e su
facebook!! Quando leggo che la vincitrice si augura che
piaccia la sua proposta io penso “ok, e la tua ricetta, siamo
tante a qualcuna piacera molto ad altre meno.. dov’'’e il
problema!?” e invece eccomi a pensare la stessa cosa, “vi
piacera questa proposta??” Lo so che la piadina potrebbe
sembrare scontata e banale e molti di voi se la aspettavano
anche, pero io sono molto legata alla mia Romagna e ho sempre
pensato che mi sarebbe proprio piaciuto farvene assaggiare un
po’!! Pensare che ci saranno giorni in cui tante di voi la
prepareranno, giorni in cui il suo profumo si diffondera nelle
vostre case e magari mi penserete.. invadere 1’'Italia e non
solo, di piadina, beh.. questo e un gran bel pensiero per
me!!

La piadina € un prodotto IGP diffusissimo in tutta la Romagna,
i classici chioschetti bianchi con le righe colorate sono
sparsi ovunque, sopratutto lungo la costa e in estate vengono
presi d’assalto!! Nonostante la Romagna non sia molto grande,
questo prodotto cambia di provincia in provincia, nelle
province di Ravenna e Forli/Cesena e grossa piu di mezzo
centimetro e larga circa 20, mentre nella provincia di Rimini
e molto sottile, pochi millimetri per circa 25 centimetri di
diametro. Il crescione o cassone invece, non e altro che una
piadina ripiegata con una farcitura messa prima della cottura.
Prende il suo nome dal “crescione” un’erba un tempo molto
diffusa, utilizzata proprio per il suo ripieno, o0ggi viene
sostituito dalle erbette o dagli spinaci. Esistono tantissime
ricette di questo meraviglioso simbolo della Romagna, chi
mette solo acqua, chi mette l'olio extravergine d’oliva, chi
usa meno strutto, chi di piu, chi solo il bicarbonato, ma come
tutte le ricette di questo tipo, quella vera con le vere e
precise dosi ormai e impossibile da trovare, ormai non so
nemmeno Sse esiste piu. Anche voi magari ne avete una
vostra! Io voglio condividere con voi una ricetta che ho
aggiustato e provato negli anni e che grazie ad un consiglio
di una persona conosciuta due anni fa ho definitivamente
confermato. Proprio lei mi ha detto di lasciare riposare
l’impasto per 48 ore, vi renderete conto di quanto la
piadina diventi fragrante e di quanto l’impasto diventi



morbido e malleabile. Questo non significa che 1’impasto
lasciato riposare solo poche ore come la maggior parte delle
ricette dice, non produca una buona piadina, ma se proverete a
cuocerne una subito una dopo 24 ore e una dopo 48 vi renderete
conto meglio della differenza. Buona piada a tutti!!!!

PIADINA ROMAGNOLA

per 6 piadine
500 g di farina 00*
125 g di acqua
125 g di latte parzialmente scremato fresco
100 g di strutto
15 g di lievito per torte salate**
10 g di sale fine
1 pizzico di bicarbonato di sodio
*Generalmente uso la classica blu gran mugnaio della molino

spadoni, giusto perché tutto sia romagnolo, pure la farina, o

almeno il molino!!

**ho usato anche quello normale per dolci e viene bene
comunque.

Fate scaldare al microonde il latte e l’'acqua per pochi
secondi in modo che siano tiepidi. Lasciate ammorbidire 1o
strutto mezz'ora circa fuori dal frigorifero. Su di un
tagliere disponete la farina e fate un buco al centro con la
mano. All’interno mettete lo strutto a pezzetti con il
lievito, il bicarbonato e il sale, schiacciatelo con la
forchetta per ammorbidirlo, aggiungete l’acqua e il latte. La
consistenza inizialmente potrebbe essere un pochino
appiccicosa e la pasta si attacchera al tagliere ma impastando
per una decina di minuti, cambiera staccandosi e diventando
molto morbida e liscia. Se il liquido e troppo poco si sfalda
e risulta un po’ dura. Mettete 1l’'impasto in una ciotola e
coprite con la pellicola per alimenti. Lasciate riposare 48
ore al fresco, massimo 20°C, se fosse piu caldo potete
lasciare riposare la pasta in frigorifero e metterla a
temperatura ambiente 2 ore prima dell’uso. La pasta ottenuta
sara circa 850 grammi, dividetela in 6 pezzi da 140 grammi
circa e formate delle palline, lasciatele riposare almeno
mezz'ora. Infarinate appena il tagliere e disponetevi una
pallina d’impasto, schiacciatela con la punta delle dita,
stendete la piadina con il mattarello girandola spesso in modo
che rimanga rotonda. Avra un diametro di circa 20 centimetri e



uno spessore di 0,5 centimetri. Scaldate il testo o l’'apposita
teglia di terracotta, su un fornello a doppia fiamma, con
sotto uno spargifiamma. Se non avete nessuna di queste teglie
utilizzate una padella antiaderente piuttosto larga. La
temperatura non dovra essere troppo alta altrimenti la piadina
si brucia fuori e rimane cruda all’interno, ma nemmeno troppo
bassa. Potete fare una prova con un piccolo pezzetto di pasta
per regolare la giusta temperatura. Cuocete pochi minuti per
lato, controllate sempre alzando la piadina con una paletta.
Disponete le piadine una sull’altra in modo che rimangano
calde mentre le cuocete.

L’impasto pud essere preparato con l’impastatrice, viene
benissimo, bastera mettere tutti gli ingredienti assieme e
lavorarli con il gancio impastatore per 7/8 minuti fin quando
il composto risultera omogeneo.
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PIADINA SQUACQUERONE RUCOLA E
PROSCIUTTO CRUDO
per 6 piadine
500 g di squacquerone
300 g di prosciutto crudo

2 mazzetti di rucola
Stendete 1o squacquerone su una meta delle piadine, ricoprite
con rucola a piacere e prosciutto crudo, ripiegatevi sopra la
meta della piadina e servite calda.
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ROTOLINI MORTADELLA E FORMAGGIO
per 6 rotolini

200 g di mortadella

400 di formaggio tipo fontina tagliata sottilissima
Per preparare i rotolini di piadina sara necessario stendere
1’impasto piu sottile rispetto a quello delle normali piadine.
Inoltre, se non avete una piastra grande, dovrete anche fare
delle palline di impasto piu piccole, circa 115 grammi
altrimenti sborderanno dal testo. Procedete con stesura
ottenendo delle piadine dello spessore di pochi millimetri.
Cuocetele pochi istanti per lato, non devono essere cotte come
quelle normali altrimenti si seccherebbero. Appena ogni
piadina e cotta e ancora molto calda, mettetevi sopra 3/4
fette di formaggio coprendo tutta la superficie e fate un
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secondo strato sottile di mortadella, arrotolatela subito su
se stessa. Se aspettate troppo rischiate che la piadina
raffreddandosi non sia piu molto malleabile e faticherete ad

arrotolarla senza romperla.
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MINI CRESCIONI CON CONFETTURA DI FRAGOLE
per 24 mini crescioni o 6 grandi
600 g di confettura a piacere
per me fragole

Se volete preparare i mini crescioni dividete 1’impasto
iniziale in 24 palline da circa 35 grammi, lasciateli riposare
almeno mezz’'ora. Disponete ogni pallina sul tagliere appena
infarinato, schiacciatele con le dita e stendetela con il
mattarello un po’ piu sottile rispetto alla piadina perché se
fosse troppo grossa non cuocerebbe bene all’'interno e nei
bordi. Su una meta disponete due cucchiaini di confettura
lasciando un pochino di bordo esterno vuoto. Chiudete 1
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crescioni rovesciando la parte di pasta senza ripieno
sull’altra, sigillate il bordo prima con la punta delle dita
poi con 1 rebbi di una forchetta facendo attenzione a non
forare il crescione. Questo passaggio € molto importante
perché € molto facile che in cottura il crescione si apra
facendo uscire il ripieno, specialmente se e un pochino
liquido come avviene per la salsa di pomodoro o alcune
confetture. Io solitamente non piego perfettamente il
crescione a meta in modo da poter rigirare un po’ il bordo su
se stesso e procedo poi con la chiusura con la forchetta. In
questo modo rimane un pochino piu “sigillato”. Cuocete da
entrambi i lati, quando girate i crescioni la parte del bordo
non tocchera la teglia perché, mentre la prima parte cotta si
sara appiattita, l’altra sara gonfia, spingete quindi con una
paletta in bordo facendogli toccare la teglia, in questo modo
si cuocera. A fine cottura mettete i crescioni in piedi in
modo che si cuocia anche la parte della piega.



AN
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testo

teglia in
terracotta
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CONSERVAZIONE:

L’ideale per la piada e cuocerla e mangiarla, decisamente da
il meglio di se!! Se pero decidete di prepararne tante e
volete conservarle dovete precuocerle. La loro cottura quindi
sara di un minuto scarso per lato e la colorazione molto
tenue. Appena si raffreddano le potete mettere in un sacchetto
per alimenti e congelarle. Al momento dell’utilizzo
scongelatele e terminate la cottura sul testo.

Se invece dovete solo scaldarle, fate scaldare una padella
antiaderente a fuoco basso e mettetevi la piadina, chiudete
con un coperchio per fare in modo che non si secchi, pochi
istanti per lato basteranno.
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piadina precotta
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