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saponiti e veloei
Gnocchi con peperoni |
e fonduta di zafferano\,

Un piatto squisito, colorato, veloce e semplice, con le dritte per

portarvi avanti con il lavoro.

ingredienti &)

+ Gnocchi di patate pronti 1,2 kg
+ Cipolla tritata surgelata 200 g
4 Prezzemolo fritato surgelato

1 cucchiaio

4+ Peperoni rossi, molto carnosi, 3 grandi
4 Pecorino non molfo stagionato 120 g
4 Panna liquida 400ml
+Tuorli 2.

+ Olio d'oliva, burro, zafferano,
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Le operazioni
preliminari

Riducete il pecorino

a scaglie con i
pelapatate, lasciandole
cadere nel fegamino.
Sciogliete 50 g di
burro nel ieq_lume con 2
cucchiai di olio.
Rosolatevi 1 minuto

la cipolla tritata,
mescolando.

Bagnate con 1/2
bicchiere d'acqua e
lasciate completamente
evaporare (5 minuti).
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41 coltello offilato
4+ 1 bacinella

tlloghere o
+ | tegame anfiaderente,
*Hobofducucma.
+ 1 tegamino a fondo spesso

+1pelopatate
42cucchigidilegno

+1lcapacepentola
+1mestolo forato

anticipo)

Pulite, intanto, i
peperoni.
Riducete la polpa, con
il coltello, suﬁngﬁere,
a pezzettini.
Versateli nel soffritto
di cipolla, insaporiteli
1 minuto, salateli e
bagnateli con 100 ml
di panna liquida.

'l (da fare anche in

Pag. 28

+ Gnocehi freschi di
PATAMORE preparati con
_ patate SELENELLA.
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