astononua Ly,

Cinque Slelle

Gnocchiy i Patodte
Ingredientlper 4 persone:
- 200 gr fartina “00”

- 1 uwovor

- saleq.b-

Per I condimento-

. Pamigiono Reggiano grattugioto
- bunro-fuso-q.b-

Preparagione

Sbucciate le patute; cuocetele a vapore per circar 30 minudi e scolatele al dente: Passatele nello-
schiacciapatote ancorow calde; unitele allow fowinay, Vuovo-e wn piggico-di sale; alla fine dovrow
risultoue unaw pastow omogenea e soffice. Fate attengione al rapporto-patadte/fowina: se abbonda
lav fowinaw gliv gnocchiv rescono-durt; se abbondano-le patate; tendono- o disfowsi duwrante lov
cottwm. Quando-Vumpasto-& pronto-formate dei lunghi rotolini dello- spessove div poco-piw di unv
dito; tagliateli o peggetti di due centimetii; passateli sul rovescio-di una grattugio premendoli
delicatoumente con Uindice; disponeteli sw wn vassoio- infowinato-

A questo-punto- cuoceteli inv abbondante acquar bollente poco- salato. Quando-venowno-av gallow
raccoglieteli con wn mestolo-traforato; sgocciolately, umpiattoteli e conditeli con buno-fuso-o-
sugo-o-ragiv ed una spolveraton di Pawmigiono-Reggiono.

Cwriositiv

Gl gnocchi sono-unaw delle prepawagioni pisw conosciute al mondo-poiché costitiviscono- un piatto-
semplice e sostoungioso-che si adattov ad ogni tipo-di condimento:  Le ovigini degli gnocchiz sono-
dov ricercousi giov dad XVI® secolo-inv cuir le patate provenientt dal continente aunericano-vennero-

umportate i Euwopan. A pawtive dal 1880, gli gnocchi di patate inigiowono-ov diffondersi av
macchiow doolio- nel vecchio- continente.



