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4 panini al latte dolci

4 salsicce di Strasburgo

2 uova

1 cucchiaio di panna densa

100 g di mimolette stagionata

1 pomodoro cuore di bue

4 fette di pancetta affumicata

1 cucchiaio di senape di Meaux (o all'antica)
1 cucchiaio di olio extravergine d'oliva
4 steli di coriandolo

Sale, pepe

Rompete Ie uova, shattetele insieme alla panna densa e
regolate di sale e di pepe. Tagliate a dadini il pomodoro
e il formaggio. Sfogliate il coriandolo. Tagliate la pancetta
a dadini e rosolateli in una padella antiaderente, quindi
aggiungete le uova. Cuocete come un'omelette, poi
tritate tutto grossolanamente. Mescolate I'olio con la
senape. Immergete le salsicce nell'acqua in leggera
ebollizione per 3 minuti, infornate i panini al latte a 160°C
per 5 minuti. Aprite i panini, spalmateli con il composto
di olio e senape, farciteli con i dadini di omelette,

di formaggio e di pomodoro, le foglie di coriandolo

e le salsicce. Chiudete i panini e servite subito.
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4 panini al latte dolci

4 diot

150 g di reblochon artigianale

2 fette di pancetta

3 foglie di acetosella

2 pomodori

1 spicchio d'aglio

1 cucchiaio di olio extravergine d'oliva

Tagliate i pomodori a dadini. Sbucciate I'aglio. Tagliate
anche le fette di pancetta a cubetti e dorateli in padella.
Tritate I'acetosella. Grigliate le salsicce per una decina di
minuti. Aprite i panini, strofinateli con l'aglio, aggiungete
un filo di olio extravergine d'oliva, disponete le salsicce,
coprite con il reblochon, i cubetti di pancetta e quelli

di pomodoro e infornate a 160°C per 5 minuti, quindi
cospargete di acetosella. Chiudete i panini e servite subito.
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PANINI
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Preparazione 2 ore
Cottura 15 minuti

Per 6 Jgamm

400 g di farina 00

1 bustina di lievito di birra
1 cucchiaino di sale

1 cucchiaio di zucchero
200 ml di latte tiepido

1 tuorlo

Mescolate il lievito e il latte tiepido. Mescolate la farina, il
sale, 1o zucchero e il latte, quindi impastate per formare
una palla compatta. Coprite con un telo di cotone umido e
tiepido, lasciate lievitare per 1 ora a temperatura ambiente.
Sgonfiate la pasta e dividetela in sei panetti della stessa
dimensione, disponeteli su una teglia rivestita di carta
forno. Lasciate lievitare per un‘altra ora. Spennellate

con il tuorlo e infornate per 15 minuti a 180°C.

Variante golosa

Prima di infornare cospargete i panini con semi di papavero,
sesamo, formaggio grattugiato. ..

Quando impastate, aggiungete alla pasta pancetta a cubetti,
pezzetti di chorizo, pomodori secchi, cipolle caramellate. ..
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350 g di farina

1 bustina di lievito di birra
50 g di zucchero

75 g di burro morbido
150 ml di latte

Procedete come indicato prima e aggiungete
il burro alla farina prima di impastare.

Buin,

500 g di farina 0

1 bustina e 1/2 di lievito di birra
1 cucchiaino di sale

60 g di burro morbido

120 ml d’acqua

150 ml di latte

Procedete come indicato prima.
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