


 
ROSA MARIA ZITO 

LABORATORIO AIC EMILIA ROMAGNA  
 
 
BUFFET SALATO PER LE FESTE – ROSTICCERIA SICILIANA MIGNON 
Panzerotti, Rollò, Pizzette, Ravazzatine, Paninetti morbidi, Mattonella  
 
 
INGREDIENTI  
Per circa 20-22 pezzi mignon (es: 2 Rollò, 2 Panzerotti, 2 Ravazzate, 2 Pizzette, 2 Paninetti, 1 
piccola Mattonella) per 4-5 persone  
 
500 g farina (250 g Revolution pane o Fioreglut Caputo + 130 g MixB Schaer + 120 g Nutrifree 
pane) 
20 g fiocchi di patate (per purè in busta, senza glutine) 
350 g acqua (365 g se si usa Fioreglut al posto della Revolution) a t.a. (30°C in inverno) 
70 g yogurt intero bianco 
25 g miele di acacia 
7 g sale 
30 g olio di semi di arachide 
12-16 g lievito di birra fresco (in base alla temperatura) 
 
CONDIMENTI 
 
1-2 wuerstel (senza glutine) 
Circa 300 ml Salsa di pomodoro  
2 cucchiaiate di ragù di carne (ben ristretto) 
250 g di prosciutto cotto  
Parmigiano grattugiato q.b. 
Circa 300 g di mozzarella (ben asciutta) 
Burro q.b.  
Olio extra vergine di oliva q.b.  
Semi di sesamo q.b.  
1 tuorlo d’uovo + 2 cucchiai di latte per spennellare  
 
PROCEDIMENTO DEL CORSO 
 
IMPASTO e RIPOSO   
PEZZATURA E FORMAZIONE (45 g mignon) 
LIEVITAZIONE  



SPENNELLATURA spennellare con tuorlo d’uovo misto a latte e ricoprire con semi di sesamo 
COTTURA con vapore (pentolino con acqua bollente e vaporizzazioni a intervalli regolari di tre 
minuti per i primi 9 minuti) in modalità mista (statico sopra e sotto + ventilato) a 210°C (220°C i 
mignon), oppure in modalità solo statica sopra e sotto a 220°C (meno se il forno è molto forte) o in 
modalità solo ventilata a 180-190°C (200°C i mignon) per 14-15 minuti.  
 
ATTREZZATURE NECESSARIE 
Planetaria, spianatoia, tarocco, spatola in silicone, carta da forno, teglia da forno, carta pellicola, 
pennello per alimenti, bilancia, forno elettrico statico/ventilato 
 
PER CHI OPTA PER L’IMPASTO A MANO in ciotola: miscelare farine, fiocchi e sale, versare metà 
dell’acqua (in cui sciogliere prima il lievito, lo yogurt e il miele), lavorare con forchetta sino a 
ridurre in grumi omogenei quasi sabbiati, aggiungere l’olio e farlo assorbire bene, versare il resto 
dei liquidi un poco alla volta e impastare per altri 10 minuti circa.  
 
NOTA: accertarsi che tutti gli ingredienti a rischio mostrino il claim della Spiga sbarrata AIC o la 
dicitura Senza Glutine in confezione 
 
 

 
 
 
 



CRONOPROGRAMMA DEL CORSO 
 
 
T interna circa 20-22°C - 12 g lievito di birra – 2 ore circa di lievitazione alle temperature indicate 
 

• Ore 15:00 inizio corso 
• Ore 15:10 IMPASTO 
• Ore 15:20: termine impasto/inizio PUNTATA (a 26°C forno statico acceso) 
• Ore 15:40 termine Puntata/inizio FORMATURA 
• Ore 16:00 termine formatura/inizio APPRETTO (a 30°C forno acceso) 
• Ore 16:35-40 termine Appretto/accensione forno (220°C misto statico ventilato con 

pentolino)/stesura Mattonella 
• Ore 17:10 COTTURA (15 minuti Mignon, 20 minuti Mattonella) 
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