West Fnd

HOTEL GATTEO A MARE

LA PIADINA ROMAGNOLA )'

Ingredienti

Un chilo di farina non troppo setacciata

4 grammi di bicarbonato

300 grammi di strutto

un pizzico di sale

un po’ di acqua tiepida o latte

Se non volete usare lo strutto provate con mezzo bicchiere di olio extra
vergine di oliva.

Preparazione

Formare un piccolo vulcano con la farina, al centro mettere il sale, il
bicarbonato, lo strutto e impastare il tutto con un po di acqua tiepida.
Stendere con il mattarello cospargendo di tanto in tanto il mattarello di
farina.

Mettere a cuocere sul testo di terracotta a fuoco allegro perché la
piadina va cotta in fretta perché non si secchi.
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