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ANTIPASTI E SNACK

Panino diabolico

di: Michela Carta

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: media PREPARAZIONE:60min COTTURA:20min  COSTO: basso

REPERIBILITA ALIMENTI: facile

Chi non sogna un panino diabolico nella notte piu

paurosa dell’anno?

Il panino perfetto per gli amanti del fast food che
vogliono festeggiare Halloween in compagnia,
ricetta ideale da servire durante unafesta a tema
Halloween, dove tutto € mostruoso ma anche molto
goloso.

Per preparare un panino mostruoso, puoi
procedere in due modi, puoi scegliere la strada piu
facile e velocizzare il tutto comprando dei panini e
tutto I'occorrente, a quel punto dovrai solo cuocere
la carne e assemblare il tutto, ma se vuoi invece
preparare anche i panini con le tue mani, ti spiego

come fare, non servono grandi tecniche e



impastatrici speciali, puoi tranquilamente impastare
amano.

Puoi preparare il tuo panino diabolico con le tue
salse preferite, ’lhamburger, e I'insalata che piu ti
piace, ma non deve mancare il formaggio, ti servira
per creare dei denti spaventosi, perche per
Halloween tutto cio che é spaventoso non solo e

concesso, ma e essenziale.
Ecco un'altra idea per il tuo Halloween:

Biscotti a forma di zucca

PER | PANINI

FARINA 0500 gr

ACQUA 220 gr

BURRO 50 gr

Uuovo 1

ZUCCHERO 1 cucchiaio da te

SALE 12 gr

PER SPENNELLARE

TUORLO D'UOVO 1
SEMI DI SESAMO

PER FARCIRLI

CARNE MACINATA MISTA 400 gr

SALE

PEPE NERO

CHEDDAR o formaggio a piacere - 4 fette
POMODORI 2

INSALATA 4 foglie

SALSA BARBECUE o ketchup -

PER GLI OCCHI

OLIVE VERDI DENOCCIOLATE 8

SOTTILETTE o formaggio a piacere - 1 fetta

Preparazione

Versalafarina e il lievito in una ciotola, aggiungi poca acqua alla volta man mano che

verraassorbita.


https://www.cookaround.com/ricetta/biscotti-a-forma-di-zucca.html




Una volta assorbita I'acqua, aggiungi I'uovo, il sale e lo zucchero. Lavora I'impasto fino ad
assorbimento di tutti gli ingredienti, poi spostati sul piano da lavoro in modo da

poterlo impastare bene con i palmi delle mani.







Aggiungi il burro morbido, ma solo un cucchiaio alla volta.






Continua alavorare I'impasto fino a completo assorbimento. Una volta pronto,
trasferiscilo di nuovo nella ciotola (meglio se unta con un filo d'olio) e copri con pellicola

trasparente.




Fai lievitare I'impasto per una notte a temperatura ambiente. La mattina dopo, I'impasto

sara triplicato di volume: dividilo in 8 pezzi con 'aiuto di un tarocco, o un semplice coltello.




Forma le palline piegando I'impasto su stesso, chiudi bene sotto e falle roteare sul piano
dal lavoro. Sistemale in un contenitore per lievitazione o anche direttamente su una teglia
ricoperta da carta forno, tienile distanziate perché dovranno lievitare ancora, coprile di
nuovo con coperchio o con pellicola e fai lievitare a temperatura ambiente per altre 2-3

ore circa, o comungue fino al raddoppio.




Se avevi sistemato le palline in un contenitore apposito per la lievitazione, ora spostale



delicatamente in una teglia con carta forno. Spennella i panini con un tuorlo e ricoprili di
semi di sesamo. Cuoci i panini poggiando la teglia sul secondo ripiano dal basso a forno
ventilato preriscaldato a 200°C per circa 10 minuti, i tempi possono variare in base al

forno.










Scalda una padella antiadernte, forma 4 hamburger modellandoli con i palmi delle mani,

cuocili per circa 3-4 minuti per lato.
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Sistema l'insalata sul fondo, continua con fettine di pomodori e I'hamburger. Taglia la



fetta di fomaggio cheddar per ottenere dei piccoli triangolini che sembrino dei denti,
sistemali sul davanti del panino e metti il restante formaggio ritagliato sopra I’hamburger.

Metti un pezzetto di formaggio all'interno di ogni oliva e sistema le olive su degli stecchini.







Aggiungi un po’ di salsa rossa, ketchup o bbqg, cercando di farne colare una parte su un lato
della“bocca” del tuo panino. Chiudi con l'altra meta del pane.
Inserisci le olive sopra il panino per ottenere gli occhi.
Procedi allo stesso modo con gli altri tre panini.
Puoi conservare i 4 panini restanti in sacchetti da freezer e congelarli per utilizzarliin un
secondo momento, o puoi raddoppiare le dosi della carne se devi preparare tutti gli 8
panini.
Il diabolico panino é pronto, non ti resta che spaventare gli ospiti e divertirti, buona serata

di Halloween!







