Pizza di Scarola (Campania)
Ingredienti (per 6 persone):
per l’impasto: 

400 g di farina

100 g di burro o margarina

1 uovo, 1 cucchiaio di zucchero

1 bustina di lievito in polvere

½ cucchiaino di sale, 1-2 cucchiai di acqua tiepida

(in alternativa e per risparmiare tempo: si possono usare due sfoglie tonde di pasta brisée pronte che si possono trovare nel reparto frigo)

per il ripieno:
1500 g di insalata scarola

150 g di olive nere denocciolate

50 g di uvetta 

25 g di pinoli

capperi, sale,

olio di oliva
Preparazione:
Cuocere la scarola in poca acqua. A fine cottura sgocciolare l’insalata e saltarla in una padella antiaderente con l’olio, l’uvetta, i pinoli, i capperi, le olive e aggiustare con il sale. L’insalata deve rimanere ben cotta e saporita. (Foto 1 e 2)
Setacciare la farina con il lievito in polvere, scavare nel mezzo e versare sopra la farina lo zucchero, l’uovo, una presa di sale, l’acqua tiepida e il burro precedentemente fuso. Lavorare molto bene con le mani l’impasto (volendo si può usare anche il robot da cucina). Lasciare riposare l’impasto per mezz’ora.
Stendere con il matterello due terzi dell’impasto e foderare con la sfoglia uno stampo ad anello tondo, precedentemente imburrato. Versare sopra la sfoglia il ripieno di scarola e distribuirlo nello stampo in modo uniforme. 

Stendere la parte restante dell’impasto e coprire il ripieno, facendo aderire bene le sfoglie tra di loro. Con i resti della pasta si può ulteriormente decorare la pizza (Foto 3).
Riscaldare il forno e cuocere la pizza a 180°C per 30-40 minuti. Lasciare intiepidire la pizza prima di togliere l’anello dello stampo (Foto 4).

Si serve tagliata a spicchi come una torta (Foto 5).
BUON APPETITO.

Ricetta di Linda di Torino

