
PIZZA  CROCCANTE  CON  ZUCCA
FETA CIPOLLA E OLIVE
Solo  a  sentire  la  parola  pizza  già  mi  viene  fame,  e  se
qualcuno  mi  conosce  bene  sa  che  io  la  amo  sottile  e
possibilmente con bel bordo croccante, però ogni volta che io
la preparo mi viene buona si.. ma bella alta!! Un giorno però
ad un mercato mi sono innamorata di una teglia di terracotta
smaltata che ovviamente ho comprato perché consigliata proprio
per la cottura della pizza, come accade spesso è rimasta li
inutilizzata  per  diverso  tempo  ma  sabato  il  mio  occhio  è
caduto su di lei.. finalmente. Il segreto è scaldarla almeno
15 minuti a 250°C in modo che quando metterete la pizza, già
stesa, il fondo inizierà immediatamente a cuocere creando una
deliziosa crosticina.

Oltre che farcita questa pizza è buonissima anche bianca,
risulta molto croccante come una schiacciatina. Proverò anche
la versione farcita con pomodoro e mozzarella!!
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PER L'IMPASTO
250 g di farina tipo1
30 g di semola rimacinata
140 g di birra lager
30 g di acqua*
20 g di olio extravergine d'oliva
3 g di lievito
5 g di sale fino
1 cucchiaino di zucchero di canna
PER LA FARCITURA
1/2 zucca violina
2 cipolle rosse
100 g di feta
30 olive taggiasche
1 mazzetto di rucola
olio extravergine d'oliva

In una ciotola mettete la birra, unite lo zucchero ed il1.
lievito di birra, mescolate fino a farlo sciogliere.
Mettete la farina e la semola nell’impastatrice ed unite2.
l’olio ed il composto di birra. Lavorate con il gancio
impastatore ed unite acqua quanta ne serve per formare
un  impasto  liscio  e  morbido.  Quando  gli  ingredienti
saranno amalgamati, unite il sale, lavorate ancora per
farlo assorbire. Trasferite la pasta su un tagliere e
lavoratela formando una palla. Ponete la pasta in una
ciotola,  coprite  con  pellicola  per  alimenti  e  fate
raddoppiare. Potete mettere la pasta in frigorifero per
una notte, toglierla almeno 3 ore prima di preparare la



pizza.
Mentre la pasta lievita tagliate delle fette sottili di3.
zucca,  conditele  con  un  filo  d’olio,  sale  grosso  e
rosmarino  tritato.  Disponete  le  fette  in  una  teglia
ricoperta con carta forno, coprite con un foglio di
alluminio per alimenti e cuocete per 30 minuti.
Sbucciate la cipolla e tagliatela a fette spesse mezzo4.
centimetro,  cuocetele  lentamente  con  un  cucchiaio  di
olio.
Mettete in forno la teglia di terracotta smaltata e5.
accendete il forno a 250°C, quando sarà a temperatura
attendete 15 minuti.
Riprendete la pasta e dividetela in 4 parti, sul piano6.
di  lavoro  spolverizzare  della  semola  rimacinata  e
stendetele  sottili  formando  un  cerchio  di  circa  22
centimetri di diametro (poco meno della larghezza della
teglia). Con un pennello ungete le pizze con un velo
d’olio extravergine d’oliva.
Togliete la teglia dal forno ed ungetela leggermente con7.
dell’olio extravergine d’oliva utilizzando un pennello.
Aiutandovi con un mattarello trasferite la pizza sulla8.
teglia e rimettete in forno per 5 minuti.
Togliete la teglia dal forno e farcite la pizza con la9.
zucca  e  le  fette  di  cipolla,  rimettete  in  forno  5
minuti.
Trasferite la pizza nel piatto e completate con la feta10.
sbriciolata, le olive e rucola a piacere.
Ripetete lo stesso procedimento per le altre pizze.11.
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PIZZA DI CHICAGO
Durante il nostro bellissimo viaggio coast to coast in U.S.A.
abbiamo  fatto  tappa  a  Chicago,  vi  siamo  giunti  dopo  un
lunghissimo viaggio in auto di quasi 10 ore da Niagara Fall.
E’ una città che mi ha stupito per la sua bellezza perchè
nonostante sia una metropoli con altissimi grattaceli l’ho
trovata molto vivibile e particolare, il Millenium Park è un
posto  magnifico  con  monumenti  unici  come  il  Jay  Pritzker
Pavillion  un’innovativo  spazio  per  concerti  all’aperto
costruito  con  forme  particolari  realizzate  in  acciaio
inossidabile.
Inoltre gran parte della città si estende sul lago Michigan,
numerose sono le spiagge sulle sue rive e ho trovato questo
aspetto inconsueto e bellissimo!! E’ la città dei teatri del
jazz  blues  che  noi  purtroppo  non  abbiamo  avuto  tempo  di
apprezzare ma che sicuramente le conferisce un grandissimo
valore.
Abbiamo trovato gente gentilissima durante tutto il nostro
viaggio  ma  qui  addirittura  ci  fermavano  per  chiederci  se
avessimo bisogno di informazioni.. per noi decisamente una
novità!!!
E poi c’è la famosissima pizza alta di Chicago e da Giordano’s
la fanno decisamente buona, ma credetemi una pizza piccola
basta e avanza per almeno due persone e la mia dose è per
tre.. o due che mangiano tanto!!
Quando ho visto il contest di Monique mi è subito venuta in
mente perchè è tanto tempo che voglio provare a farla ed ecco
l’occasione…
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PIZZA DI CHICAGO

per una teglia da 22 cm
per la base della pizza

200 gr di farina di grano tenero 00 per pizza
120 ml di acqua tiepida

 10 gr di lievito di birra fresco
15 gr di olio evo

5 gr di sale
1 pizzico di zucchero

per la salsa
passata di pomodoro

olio evo
2 foglie di basilico fresco
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sale q.b.
1 pizzico di zucchero

per il ripieno
300 gr di mozzarella per pizza

150 gr di formaggio tipo galbanino
1/2 melanzana

150 gr di salsiccia
Per la pizza, impastate la farina con l’acqua, l’olio, il
lievito  sbricciolato,  il  sale  e  un  pizzico  di  zucchero,
formate una palla mettete in una ciotola e coprite con un
canovaccio. Lasciate lievitare un’ora e trenta minuti circa o
comunque finchè non sarà raddoppiato il volume.
Nel frattempo mettete la salsa di pomodoro in una padella con
qualche foglia di basilico spezzettata e un pizzico di sale e
zucchero, allungate con dell’acqua e lasciate cuocere circa
un’ora aggiungendo acqua se necessario. Grigliate la melanzana
e cuocete la salsiccia.
Tagliate  a  piccoli  pezzi  la  mozzarella  il  formaggio  la
melanzana e la salsiccia , mettete tutto assieme.
Su un foglio di carta forno stendete la pizza considerando che
dovrà coprire il fondo dello stampo e i bordi per circa 5 cm
di altezza. Posizionare l’impasto all’interno di uno stampo a
cerniera di 22 cm e riempite con il composto di formaggi,
livellate bene e ricoprite con la salsa di pomodoro, condite
con un filo d’olio e cuocete almeno 30 minuti a 200-220°
Attenzione, prima di sformare la pizza aspettate 10 minuti in
modo che si compatti un po.
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con questa ricetta partecipo al contest di Monique
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