Pita rucola [ à la roquette ]
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Ingrédients 
Pâte à pain [farine de campagne] 
Graines de tournesol
Huile d'olive
Roquette 

Prélever quelques boules de pâte à pain, une fois qu'elle a déjà levé, au stade du "dégazage».
Rajouter une petite poignée de graines de tournesol, et aplatir le plus finement possible la pâte. 
Il suffit d'y déposer une poignée de feuilles de roquette, d'arroser d'un filet d'huile d'olive et de replier en chausson, par deux fois. Aplatir à la paume de la main et fariner légèrement. 

Ensuite, recouvrir d'un linge blanc [ c'est si beau en cuisine, le blanc, avec cette douce odeur de levain ] et oublier jusqu'au moment du repas. Pour moi, une heure. 

Faire chauffer très peu d'huile d'olive dans une poêle et faire cuire les pita à couvert, dix minutes sur chaque face. 
Le pain croustille, la roquette développe son parfum de noisette... vraiment, les Italiens ont une cuisine toute en saveurs ! 
Ceux qui préfèrent feront une pâte à pain "blanche", leur pita sera alors beaucoup plus fine. 

 CookEco



