
sapori
Un primo piattosostanziosodal gusto

autunnale,perfettoper le seratepiù fresche.
Facile da realizzare, con la suacremina

al taleggiofarà innamoraret ut t i i tuoi ospiti

Gnocchetticon

salsicciaetaleggio

^ Preparazione20minuti

Hf Cottura30 minuti
^ Dosi per 6 persone

600gdi gnocchettidi patate-150 g di salsiccia
2spicchid'aglio -200 midi latte
- ISO gdi taleggio (puoi sostituirlocon
il gorgonzola)- 300 g hinghi misti - 2 cucchiai
diolioextravergined'oliva-pepe - sale

Cominciaa prepararei funghi.Inuna padella
faiscaldareun cucchiaiod'olioconi spicchio
d'aglioe lasciaimbiondire.Poieliminaloeaggiungi
i funghi.Lasciacuocereconil coperchioper
5minuti,toglilo, regolail sale,ecuocialtri5 minuti.
Unavoltacotti,spegniil fuocoemettida parte.
Adessopreparala salsiccia.In padellaversa
1cucchiaiodi olio, 1spicchiodi aglioelascia
imbiondire.Nelfrattempo,eliminail budello
esbriciolala salsiccia,poitogli l'agliodallapadella
eaggiungila salsiccia.Faicuocerefinché
non risultabelladorataecroccante,poi toglila
dalfuocoemettilada parte.
Preparalacremaal taleggio. In una padella
versail latteequandobolleaggiungi
il taleggioa pezzettie fallosciogliere,ricordandoti
dipepare.Adessoètutto pronto,non resta
checuoceregli gnocchiinabbondanteacqua
salata.Quandogli gnocchisarannovenuti
agalla scolalietuffalinella cremaditaleggio.
Mescolaper bene,aggiungii funghie lasalsiccia.
Amalgamaconcurae portain tavola. UN FORMAGGIOOOP

TALEGGIO
Prodottonella Val Taleggio,in provinciadi Bergamo,

daalmenomilleanni.Vienesottoposto
a stagionaturapercirca 35giorni, ha unsaporedolce,

leggermentearomatico,conretrogustotartufato
eodorecaratteristico.Èunalimentoenergetico,ricco
di proteine,salimineralie vitamineA e B2. Si presta

aessereinseritoin moltissimericette,
dai primi piatti,alle carni,fino alla pizza.

Mi chiamoRobertaScarano,sono
napoletanaveraceeamo1 piatti
dellatradizioneitaliana.Mi sono

avvicinataal mondodella cucina
grazieamianonna chefin

dapiccolami facevaprepararecon
lei torte,biscottierustici.

Conservoancorail suovecchio

quadernoscrittoamanodal quale

nascela maggiorpartedi quelche
cucino.La mia ideadi cucina
è fattadi piattisemplici,che

sipreparanoin pocotempoe con

ingredientichetuttinoi abbiamo
in casa.Ho decisodi chiamare
il mioblogBocconeGolosoper

daresubitol'idea precisadi quel

che andiamoapreparare.
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