
IL CONSIGLIO Ha
DELL'ESPERTO ^
GiuseppePapallo, ™ ~

chefdi L'Architettura j •
delCibodi Firenze:
«La patata giusta

per gli gnocchideve ^ m
esserevecchiao ^
farinosa. L'impasto
va lavoratoin modoveloce,
conlemani eaggiungendo
farina 0. Lacotturaideale
èinacqua che sobbolle,
lo gnoccovascolatoquando
torna agallae poi spadellato
conil condimento.Unfilo
d'olio che lo lucidae legatutti
gli ingredientiè il toccoda
chef. Provatel'impastoanche
con dellafarinadi castagne».

CONSPECK E PORRI

AL TIMO

DIFFICOLTÀ media PREPARAZIONE 40 minuti

COTTURA 40 minuti - 980 cai/porzione

INGREDIENTI PER4 PERSONE

1dosed'impasto pergli gnocchi* 100 g

di porri * Vi scalogno* 80 gdi speckdolce
affettato* 40 g dipecorinodolce

* 1 ciuffo ditimo * brodovegetale* sale

Preparateii ripieno. Pulite i porri,
eliminatela radice,pareggiatelefoglie
ed eliminatequelleesternee le più
dure. Poi dividetelia metà nelsenso
della lunghezza,quindi lavateli
accuratamente,scolateli,tritateli
e fateli appassirea fuoco dolcissimo
con lo scalognotritato,un po'di timo
e un filo di brodoper almenoventi
minuti,sempremescolando,fino
a ottenereun compostocremoso
e asciutto.Fateloraffreddare,poi
incorporateil pecorino,lo speck
tritato e regolatedi sale epepe.
Con l'impastodegli gnocchi formate
dei rotolini di mediagrandezzasulla
spianatoiainfarinatae tagliateli
a tocchetti.Schiacciatelileggermente
con il palmo della mano,distribuite
al centroil ripieno, richiudeteli
formandodelle pallinedelle stesse
dimensioni, infarinatelie lessateli
in acquabollentesalata.Conditeli
e spolverizzatelicon poco timo.
Serviteil piatto ben caldo.

ALLA ZUCCAESALMONE CONSALSA CREMOSA

DIFFICOLTÀ media PREPARAZIONE45 minuti COTTURA 30minuti - 900 cai/porzione

INGREDIENTI PER4 PERSONE1 dosed'impastopergnocchi* 200 g di filetto

disalmonepulitoesenzapelle * 150 gdi polpadi zucca* 1 scalogno* 2rametti
di salvia* 20 g di semidi zucca* 40 g di scagliedi mandorle* 10 g di burro
* olioextraverginedi oliva* sale* pepe

Preparate il ripieno: sbucciate
loscalogno, tritateloe poi fatelo
appassirein padellacon unfilo di olio
e 10g di burro.Unite la zuccatagliata
a dadini, il salmoneequalchefoglia
disalvia, salate,pepateecuocetea
fuoco dolce finché lazuccasarà tenera
e il fondodicottura sisaràasciugato.
Fate intiepidire, poi eliminate la salvia,

schiacciatebeneil compostocon una
forchetta e lasciateloraffreddare.
Stendetel'impasto deglignocchi tra

due fogli di cartada fornoinfarinati
per ottenereuna sfoglia alta circa
4 mm; poi tagliatelaadischi con

un coppapastadel diametro di 10 cm
circa. Impastatei ritagli avanzati,
stendetelidi nuovo etagliate gnocchi

amezzalunafacendoaderire bene
i bordi. Infarinateli leggermente
elasciateliriposare mentrefarete
lacremadi formaggio percondirli.
Tostatele mandorle e i semidizucca
in unpadellino antiaderentesenza
l'aggiunta di grassi (in alternativa
usatemandorle esemi di zucca
già tostati). Cuocetegli gnocchi
in abbondanteacquabollente salata,
scolatelicon una schiumarola quando
vengonoa galla edistribuiteli nei piatti
caldi.Conditeli conlacrema preparata,
cospargetelicon isemi e le mandorle
sbriciolate e servite. Sevi piace,
poteteunire anchequalche fogliolina

di salviarosolatacon poche gocce
di olio extraverginedi oliva.
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