
gnocchetti
Unprimod'effettoe

ricco di sapore,da
prepararefacilmente in

pocine mosse
ACURADIPAOLAMANCUSO

conradicchioeTaleggio

Si distingueper laformarettangolareelacrostamorbida
esottiledicolorerosatonaturale.Poichénon viene
sottopostaa trattamenti,èedibile,cioèsi può mangiare:
bastaraschiarlaleggermenteconuncoltello prima del
consumo.Perviadellabreve stagionatura(35 giorni),
lapastadi questoformaggio,di saporedolcee aromatico,
èmolto morbidaefacile a fondersi,adattapermantecare
i risotti,nelle salseenellegratinature.
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LAVARIANTE

GNOCCHI
VERDI CON
ZOLA E PERE
Fatetostare
leggermente50gdi
granella di nocciole
inun padellino
antiaderentesenza

grassi.Portatea
ebollizione200 midi

pannafrescain un
pentolino,unite 200g
diGorgonzolaa
pezzetti,toglietedal

fuoco,aggiungeteuna
macinatadi pepee
mescolate.Sbucciatee

pulite2peremature

masode,tagliate la

polpaadadierosolateli
in padellacon20gdi
burro epocopepe.
Lessate1kg di

gnocchettiverdiin
acquabollentesalata,
scolatelimanmano
chesalirannoa gallae
trasferiteliin una

pirofila.Conditeliconil

mixdi pannae
Gorgonzola,le pereela
granelladi nocciole.
Cospargetelicon 50 g
di granapadanoDop
grattugiatoefateli
gratinaresotto il grill

finchésarannodorati
in superficie.

Facile i> Preparazione15minuiti• Coiftura30 minuiti •Calorie770

INGREDIENTI PER4PERS0NE
• 1 kgdi gnocchi dipatatapronti• 200gdi Taleggio• 2di di pannafresca •
1cespodiradicchio rossodiTrevisoprecoce• 1scalogno • 2 cucciiiaidi acetobalsamico
• 1cucchiainodi zucchero*30 gdi granapadanoDopgrattugiato» 40gdi burro
• sale• pepe

1 Eliminate la crostadel Taleggio e
tagliateloa pezzetti.Metteteli in un

pentolino, unite la pannaefateli fondere

a fiammadolce,mescolando,fino a

ottenereuna crema fluida e omogenea.

2 Intanto, portatea ebollizione

abbondanteacquain una pentola,
salatelaetuffatecigli gnocchi.Scolateli

con un mestoloforato, man mano che
verrannoa galla, e trasferiteliin una
ciotola d'acquafredda perfermarne
lacottura.Scolateli nuovamente,
mescolateli con delicatezzaalla crema
diTaleggio ecospargetelicon una

macinatadi pepe.Trasferite gli gnocchi
conditi in una pirofila leggermente

imburrata,spolverizzateliconil grana

grattugiatoe fateli gratinarenel forno

già caldoa180° per circa 20 minuti.

3 Nel frattempo,pulite il radicchio:

eliminatela radice, lavatelo, asciugatelo
e tagliateloastriscioline.Sbucciate
10scalogno,affettatelofinementee
fatelo stufarein una padella a fiamma
dolcecon il burro rimasto.Aggiungete
11 radicchio elasciateloinsaporireper

qualcheistante.Irroratecon l'acetoe
spolverizzatecon lo zuccheroe una
presadi sale.Lasciateevaporareil
liquidodi vegetazionedelle verduree,
prima di servire, distribuiteil composto
preparatosopragli gnocchi.

Sepreferite prepararli in casa,
lessate1kgdi patatea pasta
biancaper circa30'. Scolatele,

sbucciatelee passatelecon
lo schiacciapatate,facendole

caderesullaspianatoia.Unite

unpizzico di sale, pepe,una
grattatinadi nocemoscatae
raccogliete al centro2 tuorli.

Mescolate molto bene, poi

aggiungetea pocoapoco 150

g di farina, incorporandola con

la punta delle dita. Impastate
a pienemanifino a ottenere
una pastalisciae omogenea
unendo,senecessario,ancora

unpo' di farina. Dividete

l'impasto in 4- 5 pezzi e
fateli scorreresotto il palmo
delle manisulla spianatoia

infarinata, fino a ottenere
bastoncini di circa 1,5cmdi

spessore.Tagliateli a pezzetti
di 3cm circa epassatelisui

rebbi di una forchetta.
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