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Pizza
con porcini, finferli e taleggio

INGREDIENTI

PER2PIZZEDA 28- 30 CM
PASTAPER PIZZA750 g

TALEGGIO200g

PORCINI300 g

FINFERLI300 g

MOZZARELLA200g

AGLIO 1 spicchio

TIMO

OLIOEXTRAVERGINEDI OLIVA

SALEE PEPE

ELIMINATE la base terrosa del gambo dei funghi e
raschiateh dove sonosporchi di terra con un coltellino.
Strofinatelidelicatamentecon un telo umidoocon carta
da cucinabagnata.Taghateh,nelsensodellalunghezza,a
fettine di circa 1cm di spessore.

ROSOLATEin unapadellal'aglio per 2-3 minuti
afuoco mediocon 2 cucchiaid'olio. Aggiungete i

funghi efoglioline di timo e cuocete per 6-7 minuti,
mescolandospesso,con delicatezza.Spegnete,regolate
di saleepepeed eliminatel'aglio.

PRENDETE la pastahevitata, lavoratela per qualche
minuto, poi dividetela in 2 parti. Disponete i pezzi di

pastaal centro di 2 tegheunte d'ohoo foderatecon carta
da fornobagnatae strizzata e stendeteli a circa 4- 5 mm
di spessore,schiacciandoh e allargandolicon le mani,
formandounbordoesterno leggermenterialzato.Lasciate

riposarel'impastoancoraper 30 minuti.

SUDDIVIDETE sulle pizze la mozzarella tritata
grossolanamenteecuocetelein forno già caldoa 200°C
per circa 15 minuti. Aggiungete i funghi e il taleggio,

privato della crostae tagliato a pezzettini, qualche
ramettodi timo ecuoceteancoraper 5 minuti.
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