PANE
E POMODORG

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

PER IL POMODORO

POMODORO RAMATO SICILIANO DOP
BEN MATURO G 300

POMODORO SAN MARZANO DOP
BEN MATURO G 600

POMODORINO DI PACHINO DOP
BEN MATURO G 100

CAPPERI DI PANTELLERIA
DISSALATIG 10

ORIGANO SIRACUSANO SFOGLIATO G 5

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA
NOCELLARA DEL BELICE G 40

SALE MARINO INTEGRALE
DIMOTHIA G 10

PER | CROSTINI
FETTA DI PANE A LIEVITAZIONE
NATURALE 6

PER LA FINITURA
FOGLIA DI BASILICO LIGURE 6

PROCEDIMENTO

per il pomodoro
Lavare i pomodori ramati e i San Marzano, inciderne la buccia, disporli su una

teglia forata e cuocerli in forno a vapore preriscaldato a 100°C per 5 minuti.
Raffreddarli velocemente, quindi separare la polpa dalle bucce e dai semi con
un passaverdure. Nello stesso passaverdura passare i pomodorini pachino
crudi, precedentemente lavati e tagliati a pezzettini. Condire la passata

di pomodoro con l'olio, i capperi, I'origano e il sale. Lasciare insaporire per
un’ora. Adagiare poi la passata su un setaccio fine per eliminare il 60%
dell’acqua di vegetazione.

per i crostini

Tagliare il pane ricavando dei crostini e farli tostare in forno preriscaldato
a160°C per 5 minuti.

PRESENTAZIONE

In un bicchiere disporre il pane, il pomodoro condito, le foglie di basilico
e un filo di olio extravergine d'oliva Nocellara del Belice.



