Pizza con cipolle e caciocavallo
Ingredienti per 6 persone:

Per la pasta da pizza:

400 g farina tipo ‘0’

q.b. farina per il piano di lavoro

1 cucchiaio olio d’oliva

20 g lievito di birra

1 cucchiaino scarso di sale

200 – 220 ml acqua tiepida

Per la farcia:

2 cipolle Tropea

250 g caciocavallo a fettine sottili

1/2  bicchiere di brodo vegetale

2-3 cucchiai olio d’oliva

q.b. aghi di rosmarino

Procedimento:

Setacciare la farina sul piano di lavoro con il sale.

Sciogliere il lievito nell’acqua, versare al centro della fontana e iniziare ad impastare piano piano, aggiungere l’olio e continuare ad impastare energeticamente.

Continuare a lavorare l’impasto fino ad ottenere una pasta elastica.

Formare una palla, coprirla con uno strofinaccio e fare riposare in ambiente tiepido e senza correnti d’aria per 1 ora e 1/2 .

Pelare ed affettare le cipolle, non troppo sottili e farle stufare in una padella, con un filo d’olio,  tenendola coperta e bagnandola con poco brodo, per 5- 6 minuti.
Quando l’impasto ha raddoppiato il suo volume, infarinatelo e stendetelo in una teglia antiaderente leggermente unta.

Con le mani praticare sulla superficie tante piccole fossette.

Distribuire le cipolle ben scolate, il rosmarino e un filo d’olio sulla superficie ed infornare 15 minuti in forno già caldo a 220° C, passato il tempo, aggiungere il formaggio e cuocere per altri 10 minuti. 

Servire ben calda.
