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Tempo di preparazione

25 min

Calorieaporzione

w | ngredienti

i Tempodi cottura

- 5min

Tempi aggiuntivi

30 minuti di riposo

DOSI PER
4 por zioni

200 g di Farinadi mais precotta per polenta

200 g di Farina0

1 Uovo

60 g di Grana Padano grattugiato

Noce moscata

600 ml di Acqua

1 noce di Burro

Sale

Per il condimento

200 g di Gorgonzola

80 ml di Latte

Preparazione




CETTA MAL
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« In una pentolafate bollire I’ acqua, unite una presa di sale e fatelo sciogliere. Togliete dal fuoco e poi versate lafarinadi maisa
pioggia, mescolando sempre con la frusta a mano. Rimettete sul fuoco e cuocete a fuoco basso, rimestando fino a quando
otterrete una polenta soda (seguite i tempi indicati sulla confezione).

» Aggiungete il burro e mescolate per scioglierlo, poi trasferite la polentain unateglia grande e dai bordi bassi, ricoperta con un
foglio di cartadaforno, efatelaraffreddare.

» Passate con |o schiacciapatate la polenta fredda, se non lo possedete potete usare una forchetta, mafate attenzione anon lasciare
grumi.

» Aggiungete I’ uovo, il grana, una grattugiata di noce moscata e un pizzico di sale e iniziate a mescolare con una mano.

« Unite lafarina O poco alavolta, trasferite il composto sul piano di lavoro e continuate aimpastare: nel caso aggiungete un altro
po’ di farina oppure non usate tutta quella prevista, perché dovrete ottenere un composto omogeneo, sodo ma ancora un po’
appiccicoso. Forgiatelo apalla, avvolgetelo con pellicola e fatelo riposare in frigo per mezzora.

* Dividete I'impasto in vari pezzi e lavoratene uno alavolta, sul piano infarinato, cosi daformare dei lunghi cilindretti di circa2
cm di diametro, che taglierete con un coltello o una spatola a pezzetti sempre di circa 2 cm. Procedete cosi finché avrete
terminato I'impasto, spostando via viagli gnocchi fatti su un vassoio.

» Ponete a fuoco una pentola capiente con abbondante acqua e portatela a bollore.

« Intanto scaldateil latte in una padella capiente tipo saltapasta, aggiungete il gorgonzolatagliato a pezzetti e fatelo sciogliere a
fiammabassa.

» Quando I’ acqua bolle salatela e calate gli gnocchi. Quando vengono a galla prelevateli con una schiumarola e trasferiteli nella
padella con il condimento, che avrete rimesso su fuoco medio, e fateli saltare per 1 minuto. | vostri gnocchi sono pronti per essere
gustati!



