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Gnocchi verdi di patate con salsiccia e funghi
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Per gli gnocchi:

Ingredienti per 4 persone:
Patate 800 g
Farina 250 g
Spinaci 500 g
Uovo 1
Tuorlo 1
Sale
Pepe
Noce moscata
Olio di oliva

Preparazione:

Lavate le patate con la buccia. Fatele lessare in acqua fredda salata per circa 30 min o comunque finché, inforcandole con i rebbi della forchetta, esse si sfalderanno.

Lessate gli spinaci in acqua salata per alcuni minuti e quindi scolateli e sminuzzateli fino a renderli quasi una purea.

Schiacciate le patate, unite gli spinaci ed amalgamate il tutto. Incorporate le uova, salate leggermente, regolate di pepe ed insaporite con la noce moscata. Aggiungete la farina che renderà più compatto l'impasto.

Quando l'impasto sarà ben amalgamato ricavate dei filoncini grandi quanto un dito, quindi tagliateli a pezzetti lunghi circa 1,5 cm.

Quando il sugo sarà pronto gettateli in acqua bollente salata dove prima avrete rovesciato poco olio, scolateli quando vengono a galla e unirli al sugo.
Per il sugo

Ingredienti :
500 g di salsiccia 

350 g funghi freschi

mezzo bicchiere di vino bianco 

brodo vegetale 

burro q.b.

1 spicchio d’aglio 

Preparazione

Pelare la salsiccia e sbriciolarla con le mani in una pentola con una noce di burro, farla rosolare adagio con uno spicchio d'aglio, mescolarla ogni tanto con un cucchiaio di legno per circa mezz'ora. Se ha lasciato tanto grasso, toglierne un po’ prima di bagnare col vino. 
Bagnare con il vino bianco e lasciare evaporare.
Fare cuocere i funghi a parte con uno spicchio d'aglio e un po' di olio rimestando sovente, mezz'oretta se surgelati, meno se freschi. 
In ultimo unire la salsiccia e lasciare che si insaporisca per qualche minuto.
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