Mantenimento della Pasta Madre

 o pasta acida

L'ideale è tenerla a temperatura ambiente, lontano da sbalzi di temperatura. Il

Rinfresco va fatto ogni 3 giorni (5-6 se tenuta in frigo ma poi prima di usarla

vanno fatti 2 rinfreschi uno dopo l'altro). Per vedere se la pasta madre è

pronta, deve essersi gonfiata e risultare “piena di bollicine”.

Rinfresco: 1 dose pasta madre

1 dose farina (bianca o semintegrale)

½ dose d'acqua

NO sale! La consistenza deve essere densa ma non dura.

Nota: se prevedete un'assenza prolungata potete mettere in freezer una pallina

di pasta madre (per qualche settimana). Occorreranno 5-6 rinfreschi per

riattivarla.

Ricetta per il pane

Ingredienti: 400 gr o poco più di farina

220 ml acqua (circa)

100-120 gr pasta madre

1 cucchiaino di olio

1 cucchiaino di sale

1 cucchiaino di zucchero

Impastamento: l’importanza della manipolazione dell’impasto risiede nel fatto

che, attraverso di essa, si libera il glutine della farina che conferisce elasticità

alla massa attraverso la distribuzione dell’acqua e l’inglobamento di ossigeno.

L’impastamento deve essere quindi lento, moderato ma spedito nello stesso

tempo in modo da consentire alle fibre del glutine di disporsi parallele fra di

loro conferendo al pane in tal modo la caratteristica struttura spugnosa ed

alveolare, favorevole ad una buona digestione e assimilazione. Durante questa

operazione la pasta va tesa, stirata, rigirata più volte (per permettere una

perfetta ossigenazione), rivoltata su sé stessa e, una volta lasciata cadere, dovrà

“soffiare” in modo da espellere l’aria amalgamata durante l’impastamento

(fonte: cucchiaio verde)

4-6 ore di lievitazione e poi nel forno caldissimo per circa 20-25 minuti o

comunque fino a che il pane non sia cotto.
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