PASTA  MADRE
E’ difficile per me dirti il modo migliore per creare la pasta madre, visto che io ne uso una molto vecchia.

Avevo trovato un sito nel quale spiegava le dosi che erano così:

- 50 gr di farina, acqua fino ad arrivare ad un composto cremoso tipo pastella, lasciarla riposare in un posto al buio dentro un contenitore con sopra un panno umido per 48 ore,

- poi aggiungere 100gr di farina e acqua per ricreare lo stesso composto e lasciarlo riposare per 24 ore,

- aggiungere poi 200gr di farina, acqua e ricreare lo stesso composto e lasciarlo riposare per 12 ore. Come vedi raddoppia la quantità di farina e si dimezza il tempo. A questo punto la pasta madre è pronta.

Di seguito altri siti che spiegano un po’ la magia della "mamma" (p.madre) e se vuoi ogni volta che faccio il pane posso metterne via un po’ per regalarle a chi la vuole..

Io eviterei comunque la farina tipo 00 perché troppo raffinata.

Ciao

Lucia

www.gennarino.org/lievitonatu.htm
http://www.pappa-reale.net/blog/2009/11/04/di-che-pasta-sei/
