
La pizza sfoglia si presenta come focaccia arrotola­ 
ta di 15­20 cm di diametro, mentre la scannedda  è 
una focaccia intrecciata di 20­25 cm di lunghezza. 
Entrambe sono farcite con fiori di finocchio dolce 
selvatico, che conferisce al prodotto un leggero e 
quasi impercettibile aroma amaro, sale e olio extra­ 
vergine di oliva. La focaccia arrotolata si prepara a 
partire da filoni­strisce di pasta lavorata che vengo­ 
no  arrotolate  su  se  stesse  fino  ad  ottenere  una 
focaccia di forma rotonda. La focaccia intrecciata, 
invece, si prepara sempre a partire dagli stessi filo­ 
ni  lunghi  i  quali  però,  invece  di  arrotolarsi  su  se 
stessi,  sono  intrecciati,  dando  al  prodotto  finale 
una forma allungata. Entrambi i prodotti presenta­ 
no un colore bruno dorato chiaro ed un peso che si 
aggira  intorno  ai  400­500  g.  La  caratteristica  di 
entrambi  i  prodotti  è  quella  di  avere  un  sapore 
molto  gradevole,  e  una  persistente  presenza  di 
unto sia al tatto che al gusto. 
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Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi) 

IL COMUNE DI ISCHITELLA (FG) 
­ 

PASTE FRESCHE E PRODOTTI DELLA PANETTERIA, 
DELLA BISCOTTERIA, DELLA PASTICCERIA E DELLA 
CONFETTERIA 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 

Categoria del prodotto:


