PASTA SFOGLIA
Ingredienti:

1kg di margarina 

1kg di farina

380gr di acqua

un cucchiaio di aceto

Panetto:

1kg di margarina

300gr di farina

Pastello:
700gr di farina

380gr di acqua

sale 

aceto

alcune gocce di limone

PROCEDIMENTO:

ammorbidire la farina con la margarina,quindi impastare,formare un panetto e far riposare in frigorifero per 10 minuti. Nel frattempo si prepara il pastello mettendo a fontana la farina, introdurre gli altri ingredienti e impastare senza lavorare troppo, mettere riposare in frigorifero per circa un quarto d’ora. Stendere il pastello a mò di croce  e nel centro introdurre il panetto, chiudere bene e abbassare con il mattarello e cominciare a tirare la pasta sino allo spessore di circa 2 centimetri. Fatta questa operazione, convergere l’estremità verso il centro quindi, ripiegare su se stessa la pasta picchiare le due estremità e ritirare ancora la pasta ottenendo un rettangolo e quindi piegare come prima ( chiusura a libro); avvolgere la pasta e farla riposare in frigorifero per circa 20 minuti.( questo è il primo giro doppio, l’operazione deve essere ripetuta per altre due volte).
