TORTA DI PASQUA CON FARINA "BOLOGNA" DELL'ALTO TEVERE

di Donatella AQUILL. Maestro di artfi bianche, docente in corsi di formazione

Ingredienti

1 kg difarina 250 grdilatte

30/40 gr dilievito di birra 300 gr diformaggio gratiugiatio

20 grdisale (pecorino + grana)

400 grdivova 4 grdipepe bianco (facoltativo)

250 ar di burro/stutto Zﬁﬂnggcéirr;}osm acida dariporto (lievito

50 grdiolic evo

Preparazione

IMettere in una ciotola la farina bologna,  Suddividere l'impasto in due palline e
il lievito madre el lievito dibirra posizionarle in due tedlie ben
sbriciolato. imburrate,

Aggiungere lllatte ele uovafino a Mettere le teglie non coperte a
forrmare un impasto. lievitare inforno ben caldo.
Aggiungere sale e pepe e continuare Quando I'impasto ha friplicato il suo
adimpastare. volume informare a 190° peralmena

: ; A0 minutl.
A questo punto aggiungere il burro, | clio

e || formagagic gratiugiato. Farriposare
I'impasio al caldo ben coperto per 50
minuti.



