CRESCENTINE MONTANARE

Antipasto Vegetariano

tempo preparazione: 300 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Lambrusco di Sorbara DOC

ingredienti: 1 kg di farina da agricoltura biologica 2 cubetti di lievito di birra (quello del fornaio, acquistabile anche al supermercato) sciolto in una mezza tazza di acqua tiepida un pizzico di sale latte a temperatura ambiente q.b. per impastare

Prepara con gli ingredienti un impasto morbido e asciutto e lascialo riposare in una terrina infarinata e avvolto in un canovaccio, chiuso il tutto in un sacchetto di plastica, in luogo tiepido, per 3-4 ore almeno. Trascorso il tempo stendi la pasta formando dischetti delle dimensioni di 10-12 cm di diametro (a piacere, anche più grandi o più piccoli) e cuocili nell'apposita tigelliera elettrica o in ghisa (attrezzo formato da due pietre refrattarie sovrapposte, riscaldate a corrente o direttamente sul fornello).

Questo tipo di pane viene condito con salumi misti, compresi i ciccioli montanari, formaggi teneri tipo gorgonzola e stracchino, ma soprattutto con un "pesto" preparato con lardo tritato finemente insieme ad aghi di rosmarino e qualche spicchio d'aglio. Un sottile strato di pesto, inserito all'interno della crescentina tagliata come un panino e una spolverata di Parmigiano Reggiano grattugiato danno un tocco appetitoso e stuzzicante, ovviamente per gli amanti dell'aglio".

