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ANTIPASTI
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Mettere nel boccale lo stracchino e il tonno sgocciolato, 
frullare: 30 sec. vel. 4, aggiungere la maionese, amalga-
mare: 1 min. vel. 4. Tenere in frigo fino all'utilizzo. Servi-
re su crostini di pane accompagnati a piacere da mez-
za oliva verde.

Spuma di tonno e stracchino

9

Ingredienti

- 200 gr di stracchino
- 3 scatolette di tonno (da 
80 gr l’una)
- 5 cucchiai di maionese

Preparazione

http://www.ricette-bimby.net/spuma-di-tonno-e-stracchino-bimby/

http://www.ricette-bimby.net/spuma-di-tonno-e-stracchino-bimby/
http://www.ricette-bimby.net/spuma-di-tonno-e-stracchino-bimby/
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LIEVITATI
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Mettere nel boccale acqua, il lievito e zucchero, emul-
sionare: 20 sec. vel. 4 e lasciar riposare per 10 minuti in 
modo che il lievito si attivi. Aggiungere la farina, la pata-
ta lessata e schiacciata con una forchetta, il sale e 1 
cucchiaio di olio Evo, impastare: per 30 sec. vel 5 e poi 
1 min. vel Spiga.  Prendere l’impasto e impastarlo per 
qualche minuto con le mani, riporre in una ciotola leg-
germente unta d'olio e lasciare lievitare per circa 2 ore 
coperta con un canovaccio pulito o comunque fino al 
raddoppio (io l'ho lasciato nel forno spento con la luce 
accesa). Stendere la pasta lievitata con le mani su una 
teglia ricoperta di carta forno e unta leggermente 
d'olio, condire a piacere e cuocere in forno preriscalda-
to a 180° per 20 minuti circa. Lasciar intiepidire legger-
mente e servire.

Pizza senza glutine

57

Ingredienti

-
-
-
-
-

Preparazione

- 450 gr di farina mix sen-
za glutine
- 300 ml di acqua tiepida
- 15 gr di lievito di birra fre-
sco
- 1 patata media bollita
- 1 cucchiaino di zucchero
- 1 cucchiaino di sale
- olio evo q. b.

http://www.ricette-bimby.net/pizza-senza-glutine-bimby/



71

Facebook Twitter

Instagram Pinterest

SEGUIMI SUI SOCIAL


