Cook

AROUND

TORTE SALATE

Casatiello

LUOGO: Europa/ Italia/ Campania
DOSI PER: 8 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE:20min COTTURA:55min  COSTO: basso
REPERIBILITA ALIMENTI: molto facile

NOTE: + 5H DI LIEVITAZIONE

Il casatiello napoletano & un rustico pasquale

tradizionale della cucina partenopea. Questo
rustico lievitato, soffice e sontuoso, prevede uni
mpasto ricco di ingredienti freschi e genuini. Per il
ripieno, si utilizzano salame napoletano e pecorino,

come vuole la tradizione.

La preparazione del casatiello prevede la
lavorazione dell'impasto inframmezzata da periodi
di riposo per la lievitazione, quindi ti
raccomandiamo di leggere bene la ricetta in ogni
sua parte prima di metterti all'opera e di calcolare

guanto tempo ti servira per ottenereil tuo


https://www.cookaround.com/pane-pizze-e-lievitati/

casatiello in tempo per il tuo evento. PER ' IMPASTO

Segui la nostraricetta con video e dettagliato FARINA 620 gr
passo passo fotografico per cucinare in tutta ACQUA 350 gr
facilita un perfetto casatiello napoletano, ben STRUTTO 35 gr

lievitato, con l'impasto soffice e ben alveolato, OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA (EVO) 20

gr
SALE 15 gr

fatto solo con 5 grammi di lievito di birrae davvero

ben digeribile e adatto a tutta la famiglia.
LIEVITO DI BIRRA 5 gr

PER LA FARCIA

SALAME NAPOLETANO 150 gr

Ecco altrericette che potrebbero piacerti:

Erbazzone PECORINO 120 gr
Crescia di Pasqua UOVA 4

Ciambella rustica

PEPE NERO
Torta pasqualina

Pastiera Napoletana

PREPARAZIONE

Per preparare il casatiello napoletano abbiamo usato una planetaria per impastare, ma se
non la possiedi puoi procedere a mano. Nel boccale della planetaria versa la farina, il

lievito di birra e I'acqua. Comincia a impastare mentre aggiungi il sale.

Quando l'impasto € incordato al gancio, aggiungi lo strutto e I'olio e continua a impastare
fino a quando I'impasto non risulta liscio, omogeneo e staccato dalla ciotola della

planetaria.


https://www.cookaround.com/ricetta/Erbazzone.html
https://www.cookaround.com/ricetta/crescia-di-pasqua-2.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Ciambella-rustica-salumi-e-formaggi.html
https://www.cookaround.com/ricetta/torta-pasqualina-genovese.html
https://www.cookaround.com/ricetta/pastiera-napoletana.html




Trasferisci I'impasto del casatiello sul banco e pirlalo brevemente, mettilo poi a lievitare
in una ciotola coprendola con un coperchio o con pellicola, per almeno un paio d'ore, in un

ambiente caldo e privo di correnti d'aria.






Nel frattempo, puoi procedere tagliando a cubetti il salame privato della pelle e il

pecorino.




Quando I'impasto sara raddoppiato di volume, trasferiscilo sul banco, e schiaccialo con le

mani.

Cospargilo con del pepe macinato e richiudilo su se stesso, prelevando una piccola parte

di impasto che ti servira dopo.




Stendi I'impasto il pit possibile con un mattarello e cospargilo di nuovo con del pepe nero

macinato, quindi sistemaci sopra il salame e il formaggio tagliati a cubetti.

Arrotola lI'impasto su se stesso in modo da ottenere un filoncino, e posizionalo in uno

stampo da ciambella leggermente unto con lo strutto.






n Aggiungi 4 uova e ingabbiale coni filoncini di impasto ottenuti dal pezzo di pasta tenuto
da parte prima. Copri lo stampo con una ciotola rovesciata e lascia lievitare il casatiello

per circa 3 ore.






Inforna il casatiello lievitato in forno caldo a 170°C per 55 minuti, infine sfornalo e
lascialo intiepidire. Quando il casatiello sara a temperatura ambiente toglilo dallo stampo

e servilo tagliato a fette.







