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  Gnocchi alla romana  
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Ingredienti :
   1     l              LATTE

250   g              SEMOLINO

50     g              BURRO     +    50 g    per imburrare

100   g              PARMIGIANO

3                       ROSSI D’UOVO

q.  b.                  SALE

q. b.                  NOCE MOSCATA

q.  b.                  PANE GRATTUGIATO

Procedimento :
 In una casseruola a fondo pesante mettere il latte , con 50 g di burro, noce moscata e sale q. b. .

Portatelo ad ebollizione poi versando a pioggia unite il semolino incorporando con l’aiuto di una frusta.

Abbassate il fuoco e mescolando con una paletta di legno fate fate cuocere per circa 20 25 minuti facendo attenzione che non attacchi.

Fuori dal fuoco incorporate 1 alla volta i rossi d’uovo, unite circa 50 g di parmigiano e aggiustate di sapore.

Oliate una porzione di tavolo d’acciaio e stendete il composto all’altezza di 1 - 1,5 cm e lo lascerete raffreddare.

 Nel frattempo imburrate e spolverate di pane grattugiato, con l’aiuto di un cuba pasta di 5 cm di diametro tagliate tanti dischi che disporrete leggermente sovrapposti a scaldare nella pirofila.

Spolverate con il parmigiano rimasto passate 1 filo di burro fuso e fate gratinare in forno o in salamandra finché non avranno un bel colore dorato.    
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