a/amnom

Cinque Slelle

Gnocchi div Zuccav
Ingwdwna/perlfpmone:

500 g dispolpav div guccow
- 100 gr difowina “00”

- 1 uovor

- 100 gr Pawmigiono-Reggiono- stagionato-30 mesis
- buno; salviay, sale e pepe q.b-

Per il condimento-

- Pammigiano-Reggiono-grattugioto-
- bunro-fuso-q.b-

Preparngione

Sbucciawe lov guccay, aimtundosi con un cucchiaio-eliminoawe i semiy tagliatelo avpeggetiv e
disponeteli i una tegliow ovendo- attengione di ricobrili con lov coautow dav formo; salowe q.b- eds
infornateli v 150° per circaw 25 mivuddti. Per sapere quando-& prontow per essere sformato aprite
dformo-e schiacciatelaw convuna forchettony se & morbida toglietelow dal formo-e lasciatelor
rmffreddove. Passatela nello- schiacciapatte fino-ad ottenere una polpow omogenea; unire lo
favinay, Luovo-ed i formaggio grattugioto, sale; pepe; amalgamando- il composto-fino-a formawe
una pastor morvbido. Quando-Uimpasto-& pronto-formate dei unghi rotolini dello- spessove dispoco-
piv di wnv dito; tagliateli ovpeggetti di due centimetii; passateli sul rovescio-di unaw grottugio
premendoli delicatounente con Uindice; disponeteli sw un vassoio- infouwinato-

A questo-punto- cuoceteli inv abbondante acqua bollente poco- salato. Quando-venowno-av gallow
raccoglieteli con wn mestolo-traforato; sgocciolately, umpiattoteli conditeli con il bunvo-fuso-ed
unav spolveraton dio Paurmigiono-Reggiano:

Cwiiositiv

Gli gnocchi div guccow sono-unaw speciaditiv tipicaw mantovauna prevadenteimente autivnale e
irwemade; dal sapore delicato-e pawticolawe. Duwonte law lavoragione dellimpasto-fate attengione
al dosaggio-della forina che se abbondante farebbe diventowe Uimpasto-troppo- duio-



