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Facciamo il pane in casa

Quella che segue è la ricetta da me seguita per fare il pane, ed è divisa in due parti principali.

Nella prima parte sono indicati gli ingredienti e le modalità per fare il lievito o “pasta madre”, nella seconda parte sono descritte le modalità per fare l’impasto con il quale fare poi il pane, schiacciate, pizze ect. ect.

Preparazione del lievito o “pasta madre”

Ingredienti dell’impasto
- 200 gr. di farina di tipo “0” Bio

- 100 gr. di acqua tiepida

- 1 cucchiaio di miele

- 1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva 

Preparazione

In una terrina si mescolano l’acqua, il miele e l’olio di oliva. Continuando a mescolare si aggiunge un po’ alla volta la farina ottenendo in breve un impasto molto morbido e appiccicoso che una volta ben amalgamato, metteremo in un contenitore di vetro con coperchio (che però non chiuderemo ermeticamente). 

Lasceremo riposare l’impasto per 48 ore in un luogo tiepido, l’ideale sarebbe intorno ai 21-22°.

Passate 48 ore si riamalgama l’impasto di circa 300 gr. ottenuto, in modo da avere una palla omogenea che rappresenta la nostra prima “pasta madre”. 

L’impasto deve ora essere “rinfrescato”. Tale operazione consiste nel togliere 100 gr. di pasta madre dall’impasto, e aggiungere 200 gr. di farina di tipo “00” Bio e 100 gr. di acqua tiepida, ottenendo così un nuovo impasto di circa 500 gr.

Importante :

· La pasta madre deve rimanere sempre del peso di circa 500 gr. I rinfreschi successivi dovranno essere effettuati eliminando 300 gr. di impasto e aggiungendo sempre 200 gr. di farina e 100 gr. di acqua tiepida.

· Questa operazione deve essere ripetuta ogni 24 ore per almeno 7-8 giorni. Il lievito sarà pronto definitivamente quando all’interno del contenitore di vetro raddoppierà il proprio volume in un arco temporale di circa 4 ore e il taglio a croce, che faremo tutte le volte prima di riporlo, prenderà le sembianze di un fiore sbocciato.

· Una volta ottenuta la pasta madre “definitiva”, si dovrà conservarla sempre in un contenitore di vetro ben chiuso in frigorifero, avendo l’accortezza di rinfrescarla almeno 1 volta ogni 6 giorni. Così facendo la pasta madre durerà per sempre! Non è necessario conservare 500 gr. di pasta madre se utilizzeremo solo una minima parte di essa. L’importante è che sia rinnovata con la seguente modalità: Stessa quantità di farina e metà quantità di acqua, per esempio per 60 gr. di pasta madre - 60 gr. di farina “00” e 30 gr. di acqua (Totale 150 gr.)
Preparazione dell’impasto per il pane.

Ingredienti dell’impasto per il pane
- Farina di tipo “0” Bio

- Acqua tiepida

- 1 o 2 cucchiaini di sale

- Pasta madre

Nell’ottica di migliorare sempre il prodotto finale, confrontandomi con amici e altri appassionati del pane “fai da te”, rispetto all’edizione pubblicata in rete fino al 30.09.2013, da qualche mese sto utilizzando una procedura diversa per la preparazione dell’impasto. Si tratta di far fare una doppia lievitazione all’impasto per una durata complessiva di circa 24 ore con quantità di pasta madre decisamente diverse che mi hanno consentito di avere risultati decisamente migliori e finalmente l’eliminazione completa del retro gusto “amarognolo” dovuto alla maggiore quantità di pasta madre che utilizzavo prima.
Per fare un esempio, per 1.600 gr. circa di impasto totale, utilizzo :

· 1.000 gr. di farina “00”

· 600 gr. acqua.

· 12 gr. di pasta madre

Preparazione

In una grande insalatiera mettiamo 12 gr. di pasta madre che scioglieremo con 300 gr. di acqua tiepida. Aggiungiamo quindi 300 gr. di farina tipo “0”. Dopo aver mescolato bene e aver ottenuto una pastella molto liquida, copriamo il contenitore con la pellicola trasparente e lasciamo riposare per circa 18 ore possibilmente a una temperatura di 22/24°C. Passato questo arco di tempo, noterete che l’impasto è cresciuto di poco, ma sulla sua superficie si sono formate molte bolle di aria. A questo punto aggiungiamo 300 gr. di acqua tiepida, 700 gr. di farina “0” e uno o due cucchiaini di sale fine. Lavoriamo l’impasto finché otteniamo una massa più solida alla quale diamo la forma che più ci piace e lasciamo lievitare per altre 4 – 5 ore coperta con un panno. Dopo questo tempo l’impasto sarà ri-lievitato ed è pronto per essere messo in forno. Dopo aver riscaldato il forno a 250°, lasciamo cuocere l’impasto a questa temperatura per circa 15 minuti, dopodiché abbassiamo la temperatura a 200° e lasciamo cuocere il tutto per altri 25 – 30 minuti controllando periodicamente che non ci siano segni evidenti di bruciature. Si deve stabilire una sorta di equilibrio generale tra ingredienti, tempo, temperatura, tipologia di forno a disposizione ect. Se sarete fortunati avrete buoni risultati fin dai primi tentativi, se sarete meno fortunati non scoraggiatevi, prima o poi s’arriva all’obbiettivo. A tal fine vi consiglio di annotare su un blocchetto quantità, proporzioni, tempi di cottura, posizioni della leccarda nel forno ect. dei vari tentativi fatti, vi sarà così più semplice procedere con le modifiche che riterrete necessarie. Con la stessa pasta sarà possibile fare schiacciate con una cottura di circa 15 – 20 minuti e pizze con cottura di circa 13 – 17 minuti entrambe a 250°…. e tutto quello che vi passa per la testa. Per agevolare il calcolo delle quantità degli ingredienti, ho fatto un piccolo foglio di calcolo che allego alla presente dove sarà sufficiente inserire solo la quantità di farina che vogliamo usare e scegliere la colonna in base alla percentuale di acqua da utilizzare. Più alta è la percentuale di acqua più la mollica del pane sarà alveolata, ovvero presenterà più buchi…….Almeno così sembra!!
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A questo punto, vi auguro buon lavoro e  sopratutto….buon appetito!
www.ricicreare.it – info@ricicreare.it
Firenze, 1 Ottobre 2013
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Foglio1

		

						Quanto impasto mi serve		Farina		500.00						Tutte le quantità in grammi

								Acqua 60%		300.00

								Acqua 70%		-		350.00

								Acqua 75%		-		-		375.00

								Tot. Impasto		800.00		850.00		875.00

						1° FASE		Farina 30%		150.00		150.00		150.00		20 ore di Lievitazione

								Acqua		150.00		150.00		150.00

								Lievito 4%		6.00		6.00		6.00

						2° FASE		Farina		350.00		350.00		350.00		4 ore di Lievitazione

								Acqua		150.00		200.00		225.00

								Sale + varie		Q.B.		Q.B.		Q.B.






