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foriginale Napoletana

Pizza Edntonietto

Specialita del 2008, dedicata al governatore della Campania dal piui bravo pizzaiolo
di Pianura, & anche conosciuta come “tira a Campania” o “Emergenpizza”.
Labbondante condimento, quasi barocco e I’eleganza del colore, fumo di Napoli,
non rendono abbastanza merito al piacevolissimo odore di questo piatto unico.
Per ottenere una buona pasta bisogna ammassare con cura gli ingredienti,
a partire dalla farina ottenuta tritovagliando gli pneumatici abbandonati sulla
via Domiziana, aggiungendo acqua del fiume piu cristallino d’Europa: il Sarno.
Per far montare il tutto aggiungere del lievito ricavato dagli scarti industriali
delle regioni del Nord Est, assicurandosi della presenza del marchio Cl o CE
{Camorra Import-Export). E se I'impasto apparira poco salato, aggiungere una
manata di contributi a fondo perduto. Quando I'intruglio sara lievitato
a sufficienza, bisognera stenderlo in discariche, cave e in ogni centimetro di
Pianura disponibile. Se lo spazio non fosse sufficiente, utilizzare quello di al-
tre regioni, non necessariamente confinanti. In mancanza di termovalorizza-
tore, infilate la teglia in un forno a legna, ma solo dopo averla unta con olio
di Nola irrobustito con diossina o in alternativa con olio per camion.
A questo punto buttateci sopra quattro fette di ecoballe
e... buon appetito.
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