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Da gquando m sono sposata che non ho pil tenpo di preparare il pane in casa;
sabato avendo un'intera giornata a di sposizione ho preparato il pane alle olive
e ho preparato per la prinma volta il pane di patate. Come prina volta nella
realizzazione del pane di patate fatto in casa ho fatto la ricetta che ho
trovato sul libro di pane pizze e torte salate scegliendo di fare la treccia di

pane di patate alle erbe. Il pane é risultato nolto soffice e con un gusto di
pat ata predom nante.

I ngredi enti per 4 persone:
400 gr di farina 00
250 m di acqua
300 gr di patate
10 gr di lievito di birra
1 cucchiaio di olio evo
2 cucchiaini di sale
1 cucchiaio di erbe aromatiche
(salvia, basilico, erba cipollina,rosmarino, prezzenol o)

Tenpo di preparazione: 50 nmin

Tenpo di cottura: 30 mn

Tenpo totale: 1 ora 20 mn + 2 ore e 30 lievitazione

Procedi mrento per preparare il pane alle patate

In una ciotola nescolare le erbe tritate con 50 gr di farina, un cucchiaio
d olio e |l"acqua con all'interno disciolto il lievito.

Mescolare il tutto e lasciar riposare per 30 nminuti circa.

Nel frattenopo shucciate le patate, tagliatele a tocchetti e |lessatele in acqua
per circa 30 mnuti.

Sci acciate |l e patate ancora cal de con uno schiacciapatate e versate |a purea
nella ciotola con |'inpasto d' erbe preparato in precedenza.

Aggi ungere ora la restante farina ed il sale e iniziare a lavorare il conposto
fino a formare un panetto norbi do.

Lasciate lievitare il conposto per 1 ora al coperto
Trascorso questo tenpo, dividere il panetto in 3 parti, formare tre cilindri di
past a

Unire i tre filoncini e con esso formare una treccia a maglie |arghe.

Di sporre quindi la vtreccia di pane di patate alle erbe su una teglia da forno e
far lievitare al caldo per 1 ora e nezza.

Spennel l ate | a superficie del pane con un po di latte o con un al bure.
Infornare quindi il pane di patate in forno gia caldo a 180° e cuocere per 30
m nuti circa.
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