“LA PIEDA” (pane tipico romagnolo)

Ingredienti:

Kg.1 di farina

gr.100 di strutto

½ bicchiere di latte

Sale q.b.

Procedimento:

sulla spianatoia impastare gli ingredienti sino ad ottenere una pasta omogenea, aggiungendo eventualmente un po’ di acqua qualora risultasse troppo dura. Dividire l’impasto in piccole pagnotte e con il matterello spianare fino ad ottenere una bella luna piena rotonda e sottile; è consigliabile cospargere la spianatoia con la farina per facilitare la spianatura.

Lasciare scaldare il tradizionale testo di terracotta a viva fiamma e procedere alla cottura, che dovrà avvenire molto rapidamente. 

Durante la rosolatura, mentre affiorano bollicine sulla pasta, si volta e si rivolta più volte la rotonda focaccia e si imprimono qua e là le impronte con le punte della forchetta, che rimangono come ornamento screziato della piada. 

E, come diceva il Pascoli (nel famoso poemetto in cui descrive la piada)”… quando l’odore del pane empie la casa…” la si toglie ancora ardente dal testo per servirla con il companatico; tra i più appetitosi ricordiamo lo “squacquerone” e le erbe di campagna.

Ricetta tratta dall’originale ricetta romagnola del posto.

