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 Gnocchetti verdi con code di gamberi 
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N°. porzioni :  4 persone

Tempi preparazione delle patate e spinaci :  1 ora e 30 minuti circa

Tempi preparazione del sugo  :   10 minuti

Tempi preparazione dei gnocchi :  30 – 45 minuti

Tempi cottura sugo :  5 minuti 

Tempi cottura gnocchi :  non appena vengono a galla

Ingredienti :





Quantità :

PATATE DI MEDIA GRANDEZZA


1 Kg

SPINACI A CUBETTI




n.° 5 cubetti

FARINA TIPO ‘ 0 ‘





500 g più quella necessaria  









per la lavorazione

CODE DI GAMBERI




500 g ( una confezione )

OLIO







q. b.

SALE 







q. b.

PEPE MACINATO





q. b.

PEPE IN GRANI





n.° 3 grani

PREZZEMOLO ( foglie e gambi )



1 pugno

VINO BIANCO





½ bicchiere

AGLIO






1 spicchio

CAROTA






1 piccola

Procedimento per gli gnocchi :
· Lessare le patate intere, ancora con la buccia, in abbondante acqua salata.

· Lessare gli spinaci in acqua salata.

· Scolare e raffreddare gli spinaci, tritarli e tenerli da parte.

· Scolare le patate e sbucciarle, ancora tiepide

· Sul piano di lavoro disporre parte della farina, schiacciarvi sopra le patate con l’apposito attrezzo ( schiacciapatate ) , aggiungere gli spinaci tritati e ben strizzati, e impastare il tutto, aggiungendo la farina fino ad ottenere un composto omogeneo ed elastico.

· Formare dei salamini con l’impasto, mantenendolo infarinato in superficie affinché non si attacchi, e tagliarlo a piccoli tocchetto.

· Infarinare i rebbi di una forchetta, o il riga gnocchi e con una piccola pressione del dito, far roteare i tocchetti in modo che restino rigati.

Procedimento per il sugo :
· Preparare un brodo con i gambi del prezzemolo, la carota e i grani di pepe.

· Quando bolle, immergervi le code di gambero ancora congelate e cuocere circa 5 minuti.

· Scolarle, tenendo il brodo ottenuto, e tagliarle in 3 o 4 pezzi ciascuna, lasciandone alcune intere.

· Filtrare il brodo.

· In un tegame mettere l’olio, l’aglio, farlo rosolare e unire le code di gamberi, rosolare e poi bagnare con poco vino bianco, lasciarlo sfumare, regolare di sapore e terminare la cottura bagnando con il brodo di pesce.

· A cottura terminata spolverare il tutto con il prezzemolo fresco tritato.

· Portare ad ebollizione abbondante acqua salata, cuocere gli gnocchi poco per volta, scolandoli non appena salgono a galla. Mettere gli gnocchi nel sugo precedentemente preparato.

· Aggiungere un filo di olio d’oliva a crudo e mescolare il tutto con delicatezza, affinché gli gnocchi non si rompano e servire.
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