Gnocchi alla parigina

Ingredienti :
                 1    l                   LATTE

             400    g                 FARINA

             500    g                 BURRO

               16                       UOVA INTERE

200  g                PARMIGIANO GRATTUGIATO

q. b.                  SALE

q. b.                  NOCE MOSCATA

Procedimento :
             Procedete come a fare la pasta choux.

( Bollire il latte , sale , e noce moscata )

             Mettere a bollire una pentola di acqua salata, preparare una ciotola con dell’acqua fredda e un canovaccio, mettere il composto in un sac a poche   e con l’aiuto di una spatola da cuoco far cadere nell’acqua bollente dei tocchetti di circa 2 cm che lascerete cuocere finché non verranno a galla.

             Recuperateli col mandolino e fateli raffreddare.

             Stendeteli ad asciugare su di un canovaccio , imburrate una pirofila e ricoprite il fondo con un leggero strato di besciamella non molto densa, sistemate poi i gnocchetti leggermente distanti tra di loro, velateli con la besciamella rimasta e alcuni minuti prima del servizio fateli gratinare in forno o in salamandra.

             Servite immediatamente affinché non si sgonfino.               
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