GRISSINI ALLA ZUCCA

MEDIA

Ingredienti:
200g farina

50g purea di zucca

4g lievito secco

1 pizzico di zucchero

15g olio d’oliva
90/100g acqua tiepida

4g sale

1 cucchiaio di semi misti

gb semola di grano duro

Procedimento:

v

NOTE:

In una ciotola lavorare la farina con la zucca precedentemente cotta a vapore e frullata (ormai tiepida
o addirittura fredda). Unire il lievito secco, lo zucchero, I'olio, I'acqua ed il sale fino ad ottenere un
composto liscio ed omogeneo. Unire i semi e amalgamare bene il tutto.

Cospargere un tagliere di semola, adagiare I'impasto e aiutandosi con le mani formando un
rettangolo. Oliare la superficie se necessario per facilitare questo procedimento. Cospargere il tutto
di semola, coprire con un canovaccio e lasciar lievitare per almeno 1h o fino a raddoppiamento di
volume.

Tagliare delle striscioline dello spessore di 1cm circa, afferrare le estremita e con delicatezza tirare
fino ad ottenere un grissino. Ripetere con tutto I'impasto.

Cuocere in forno preriscaldato a 200-220°C per 10-15 minuti, finché risulteranno dorati.

Far raffreddare e gustare. Se il tempo non & umido si mantengono all’aria aperta anche qualche
giorno.

Aggiungere a piacere un po’ di polvere di curry per insaporire questi grissini ulteriormente.

TEMPI:

Preparazione: 20 minuti, cottura 10-15 minuti

CHI LA MANGIA?
VEGETARIANO, VEGANO



