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riccio di pane

AGLIO E MOZZARELLA

per 6 persone
preparazione 15 minuti
cottura 25 minuti

1 pagnotta da 400 g
400 g di mozzarella

3 spicchi d’aglio

50 g di burro sciolto

2 cucchiai di
prezzemolo sminuzzato
1 cucchiaio di cerfoglio
sminuzzato

Scaldate il forno a 180°C. Sbucciate gli spicchi d’aglio
e schiacciateli. Mescolate il burro sciolto, I'aglio
e le erbe. Tagliate la mozzarella a fette sottili.

Tagliate il pane a fette di 2 cm di spessore senza
arrivare fino in fondo (la base deve restare unita),
quindi tagliatelo di nuovo perpendicolarmente

in modo da ottenere una suddivisione regolare.

Inserite la mozzarella nello spazio tra le fette e irrorate
tutto con il composto di burro sciolto, aglio ed erbe.

Avvolgete il pane in un foglio di alluminio, come
un cartoccio, e infornate per 15 minuti. Aprite il
cartoccio e proseguite la cottura per 10 minuti.
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riccio di pane

PANCETTA CROCCANTE

per 6 persone
preparazione 20 minuti
cottura 25 minuti

1 pagnotta da 400 g
20 fette sottili

di pancetta affumicata
350 g di casera

30 g di uvetta

40 g di nocciole

100 ml di olio
extravergine d’oliva

Y2 mazzo di prezzemolo
sminuzzato

Burro

Scaldate il forno a 180°C. Mescolate I'olio extravergine
d’oliva e il prezzemolo. Dorate rapidamente le fette di
pancetta affumicata su ogni lato con una noce di burro
in una padella molto calda. Frantumate le nocciole.

Tagliate il pane a fette di 2 cm di spessore senza

arrivare fino in fondo (la base deve restare unita),
quindi tagliatelo di nuovo perpendicolarmente in
modo da ottenere una suddivisione regolare.

Affettate il casera. Inserite nello spazio tra
le fette la pancetta affumicata, il casera e la
frutta secca. Irrorate di olio al prezzemolo.

Avvolgete il pane in un foglio di alluminio, come
un cartoccio, e infornate per 15 minuti. Aprite il
cartoccio e proseguite la cottura per 10 minuti.
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riccio di pane

CHORIZO E ZUCCHINA

per 6 persone
preparazione 25 minuti
cottura 30 minuti

1 pagnotta da 400 g
15-20 fette sottili

di chorizo

300 g di pecorino

1 zucchina

Curry

Paprica

Olio extravergine d’oliva
Sale, pepe

Scaldate il forno a 180°C. Tagliate la zucchina a fette
sottili, doratele rapidamente su ogni lato in una padella
calda con un po’ di olio extravergine d’oliva; salate,
pepate e cospargete leggermente di curry e di paprica.

Tagliate il pane a fette di 2 cm di spessore senza
arrivare fino in fondo (la base deve restare unita),
quindi tagliatelo di nuovo perpendicolarmente

in modo da ottenere una suddivisione regolare.

Affettate finemente il pecorino e inserite il chorizo, le
zucchine alle spezie e il pecorino nello spazio tra le fette.

Avvolgete il pane in un foglio di alluminio, come
un cartoccio, e infornate per 15 minuti. Aprite il
cartoccio e proseguite la cottura per 10 minuti.
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riccio di pane

PERA E MIRTILLO

per 6 persone
preparazione 20 minuti
cottura 25 minuti

1 pagnotta da 400 g
2 pere

120 g di mirtilli
freschi o surgelati
130 g di confettura
di ribes nero

1 cucchiaino di semi
di papavero

1 pizzico di spezie
per pan di spezie

Scaldate il forno a 180°C. Frullate finemente i mirtilli
con la confettura di ribes nero e le spezie. Sbucciate
le pere, privatele dei semi e affettatele finemente.

Tagliate il pane a fette di 2 cm di spessore senza
arrivare fino in fondo (la base deve restare unita),
quindi tagliatelo di nuovo perpendicolarmente

in modo da ottenere una suddivisione regolare.

Distribuite il composto di mirtilli e ribes nero
nello spazio tra le fette, quindi inserite le
pere e cospargete di semi di papavero.

Avvolgete il pane in un foglio di alluminio, come
un cartoccio, e infornate per 15 minuti. Aprite il
cartoccio e proseguite la cottura per 10 minuti.
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