‘Pahe con ciccioli
Pani cun gerda

TEMPI DI ESECUZIONE:
Circa ¢ ore

GRADO DI DIFFICOLTA:
Media

INGREDIENTE
1 kg di farina di grano tenero, 350 g di lardo, 35 g di lievito di birra, Sale, aCqua.

PREPARAZIONE:

Tagliare il lardo a pezzetti e metter|0 @ Cuocere per CirCa un’ora Sino allo scioglimento del grasso;
separare i Ciccioli dallo strutto, salarli leggermente e |asCiarli raffreddare. Disporre [a farina a
fontana e incorporarVi i CicCioli, 'acqua tiepida, il lievito di birra e il sale. Impastare il tutto e
l[asCiar lievitare per CirCa un’ora, £ino a guando |a pasta raddoppiera di volume; procedere alla
formazione delle focaCCe e attendere CirCa uh’ora € mezzo per Uha Seconda lievitazione.
Infarinare i panhi e sistemarli ih unha teglia; cuocere per CirCa quarahta minuti alla temperatura di
230-2¢40°.

NOTIZIE STORICHE:

Su pani cun gerda si preparava generalmente hel periodo inverhale guahdo, dopo |a macellazione
del maiale allevato per uh intero ahho hei cortili domestiCi, |e famiglie avevano a disposizione il
lardo. Di questo, Sran parte Veniva utilizzato per ottenere |0 Strutto, adoperato, al posto dell’olio
d’oliva, per cucinhare; |a parte solida, s§ gerda, veniva invece utilizzata per impreziosire il gusto
delle minestre e per |a preparazione di questo tipo di pahe, partiColarmente apprezzato ih passato
Cos1 come ai giorni nostri per il Sapore particolare conferitogli dai ciccioli.

A QUALE/T PRODOTTO/I TRADIZIONALI LA RICETTA FA RIFERIMENTO:
Graho e lardo.

NOTE
Ge si ha a disposizione su Fromentu, il lievito madre, se ne puod utilizzare un pezzetto diminuendo,
perO, |a dose del lievito di birra.
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