Gnocchetti alle erbe
Ingredienti per 2 persone:

150g ricotta fresca

1 mazzetto di tarassaco
1 mazzetto rucola

1 ciuffo prezzemolo

75 g farina

1 uovo

40 g grana

q.b. noce moscata

40 g burro

20 g gherigli di noce

1 scalogno

q.b. sale e pepe

Procedimento

Sciacquare le erbe sotto l’acqua corrente e scottarle per 2 minuti in acqua salata.

Scottarle, strizzarle, asciugarle con un canovaccio e tritarle finemente.

Lavorare la ricotta con l’uovo sbattuto, 30 g di grana e metà farina.

Profumate con abbondante grattata di noce moscata, sale e pepe.

Con le mani umide, formare dei gnocchetti grossi come noci e passarli nella farina rimasta.

In una casseruola portare ad ebollizione abbondante acqua salata, immergere i gnocchetti e lasciare cuocere finché non saliranno in superficie.
Scolare con un mestolo forano, metterli in una terrina e condirli con il burro fuso, profumato con gli scalogni, unire le noci sminuzzate e cospargere con il grana rimasto.

Servire 
