GNOCCHI DI PATATE

1 kg di patate sbucciate e schiacciate

300 g di farina

10 g sale

Lessare le patate con la buccia .

Sbucciarle, passarle allo schiacciapatate e pesarle.

Allargare il più possibile la massa delle patate sul ripiano, senza schiacciarle, in modo che intiepidiscano.

Cospargere le patate con tutta la farina.

Con le dita sgranare il più possibile le patate e far si che siano amalgamate con la farina senza schiacciare.

Salare e impastare.

Con quest’impasto preparare dei cordoni (circa 1 cm di spessore per ognuno). Tagliarli a tocchetti.

Lessarli in acqua bollente salata, togliendoli quando vengono a galla 

Per conservarli per un giorno, tuffarli in acqua fredda subito dopo averli cotti, scolarli e ungerli leggermente con poco olio e riporli in frigorifero.

Al momento dell’uso, versarli in acqua bollente 

Si possono condire con burro e salvia cotti, pesto, salsa di pomodoro, salsa bolognese o altro.

