TIGELLE MONTANARE
Ingredienti:
 

1kg di farina
2 lieviti da sciogliere in mezzo bicchiere di acqua
sale
un goccio di olio
un goccio di acqua minerale
latte quanto basta per fare l'impasto abbastanza morbido  

Subito dopo aver impastato tirare la pasta come per fare la pizza e poi tagliare tanti cerchi con un bicchiere(in commercio esiste anche l'attrezzo apposta).Tempo di preparazione quasi un'oretta.  

Adagiare le tigelle su un panno e coprirle bene TUTTE con un altro panno per farle stare al "caldo", così lievitano meglio. 

Lasciare lievitare alcune ore. Quindi scaldare la piastra apposta per tigelle (in mancanza si può provare ad usare anche il tostapane…)e cuocere. 

Vedreme che buone!!!!  

Si mangiano caldissime e fumanti!! Si tagliano a metà e si riempono con salumi a piacimento(mortadella, salame, prosciutto...), stracchino, pancetta, lardo, lardo più parmigiano reggiano... 

Alla fine, anche se si è pieni, però c'è sempre il posto per una alla NUTELLA!!!!! 

NOTE: Se avanzano delle tigelle, cuocerle tutte(magari stando un pò indietro con la cottura), lasciarle raffreddrare e poi metterle in un sacchettino di plastica. Il giorno dopo si possono scaldare e mangiare come panini o riempirle ancora con salumi e formaggi, e sono ancora buonissime!!!!!
