
 
 
 

 
 

Pane con PASTA MADRE 
 

 

1° operazione  

Sciogliere la pasta madre in 150 cc di acqua a 40° C  e 1 cucchiaio di malto (o zucchero) 

Poi aggiungere 300 gr di farina. Lavorare per 5-6 minuti formare una pallina coprirla con un po’ di 
farina e coprire il contenitore con un piatto. Lasciare riposare per circa 10 ore in un posto caldo e 
privo di correnti d’aria. 
 

2° operazione 

A questo punto  l’impasto dovrebbe essere raddoppiato ed avere un profumo leggermente acido. 

Sciogliere il panetto in 300 cc di acqua sempre a 40° C aggiungere circa il doppio di farina (600gr) 
e 2 cucchiaini di sale. Lavorare molto bene l’impasto per circa 9-10 minuti.  

Prelevate un pezzetto di impasto che servirà per la panificazione successiva (questo pezzetto di 
madre si conserva immersa nella farina in frigorifero dentro un vasetto di vetro).  E’ a questo 
punto che se volete aggiungere qualche ingrediente particolare potete farlo (dell’olio d’oliva – 
pomodorini olive capperi – uvetta noci – etc) 

Si danno 2 – 3 girate all’impasto si infarina bene e si mette in una forma a cassetta. Se si vuole 
fare una pagnotta bisogna mettere degli spessori di lato in maniera che l’impasto lieviti in altezza 
e non in larghezza. Si chiude con uno strofinaccio e un pezzo di pellicola perché la pasta non deve 
seccarsi e si lascia lievitare ancora per due ore. 
 

3° operazione 

Un attimo prima di mettere in forno è necessario praticare delle incisioni alla parte superiore del 
pane. Non sempre si riesce con una lama, per quanto affilata, io uso la forbice.  

Per la cottura il forno deve essere a 220°  - 230° e umidificato utilizzando un pentolino di acqua 
sul fondo. Se il pane si scurisce molto si può abbassare, dopo i primi 30 minuti, a 200°. La durata 
della cottura varia a seconda del forno. Per un impasto di 1-1,5 kg circa ci vorranno dai 45 ai 60 
minuti. 
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ALCUNI CONSIGLI 

Alternando le farine date più forza alla pasta madre. Quando usate farine senza gluti-

ne, sempre miste con farine che permettono la lievitazione, tenete da parte un pez-

zetto più grande di pasta madre perché altrimenti la volta successiva fatica a lievitare. 

 

Dovete fare il pane almeno 1 volta alla settimana, meglio 2-3. Se fate il pane con la 

macchina del pane, preparate il primo impasto, biga, dentro la macchina poi coprite 

bene e lasciatela lievitare (la prima lievitazione non è mai eccessiva e non dovrebbe 

uscire dal cestello) controllate magari la prima volta. 

Dopo 10 ore reimpastate sempre nella macchina e poi procedete come da ricetta. 
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