IL PASTICCIO DI SPINACI O BROCCOLI

 

Preparare mezzo chilo di pasta,

simile a quella delle focacce. 

Gli ingredienti sono:

 

la farina di

grano duro,

lievito di birra (mezzo cucchiaio per ogni 250 grammi di

farina),

acqua,

sale e olio d'oliva.

 

Versare la farina in un ripiano creando una fontana, versarvi nel centro il lievito con un p d'acqua

tiepida ed un pizzico di sale. Impastare il tutto in modo da ottenere un impasto amalgamato e morbido; durante la lavorazione, se occorre, si può aggiungere dell'altra acqua.

Mentre si impasta, occorre bucherellare la pasta con le dita in modo da aggiungere l'olio e poi

lavorare l'impasto fino al completo assorbimento dell'olio stesso. Poi si stira la pasta fino a formare due sfoglie rotonde dello spessore di un centimetro, una sfoglia pi grande per versarvi il ripieno ed una pùi piccola per ricoprire il tutto.

 

Il ripieno può essere a base di spinaci o di broccoli.

 

Per il primo (spinaci ) caso occorrono:

 

800 grammi di

spinaci freschi,

capperi,

pan grattato,

noci,

uva passa,

olio e

sale.

 

Gli spinaci vanno lavati abbondantemente e passati in tegame senza nessun condimento in modo da fargli perdere il loro gusto amaro, poi vanno aggiunti: 

i capperi, il pan grattato, le noci e l'uva passa già precedentemente rosolati in olio e condire il tutto con olio e sale.

Il ripieno così ottenuto va riposto nella sfoglia più grande precedentemente preparata ed il tutto va coperto con la seconda sfoglia. Occorre far aderire bene le due sfoglie e arrotolare il bordino. La superficie della pasta va unta con olio ed il pasticcio può esser infornato in un forno ben caldo (da pane). Il piatto  pronto quando avrà raggiunto un colore dorato.

Se si utilizzano i broccoli per il ripieno, occorre, lavare abbondantemente la verdura, lessarla e

condirla con sale, aglio tritato e olive nere snocciolate e procedere come gi indicato nel primo caso.
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