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Gnocchi, broceoli e arzilla
sapori della tradizione romana

ANTONELLO[HTITT

LI gnocchi, piatto antico e conosciuto in tutto il
Gmondo, & la pietanza tradizionale del giovedi
nella cucina romana. Uniti al broccolo e all’ar-
zilla, diventanol’accostamentotraprodottitipicidiuna
vecchia tradizione che affonda le sue radici nella “ro-
manita”, dasempre messa in risalto nella mia cucina.
La preparazione prevede di cuocere le patate in ab-
bondante acquasalata. Unavolta pronte, pelarle e pas-
sarlenelloschiacciapatate. Aggiungereal compostoco-
si ottenuto le farine, il sale e

' l'uovo e amalgamare tutto
LO CHEF fino a formare una massa
Antonello omogenea. Stendere 1'im-
pasto come fossero “grissi-
e lo chef ni” e tagliarli poi a dadini. A
dellomonimo questo punto, tagliare i
ristorante in via broccoliaroselline, sbollen-
Milano 9/a. tarli in acqua salata, scolarli

Tel. 06.4782264 1 eraffreddarlisubitoinacqua

‘ e ghiaccio. A parte, pulire

l'arzilla, e, preparare unfon-

dodiaglio e olio su cui adagiareil pesce. Portare quindi

il tutto a cottura per circa due minuti a fuoco alto. Ag-

giungere i broccoli precedentemente shollentati e

amalgamare bene. Nella casseruola del preparato ver-
sare gli gnocchi e servire.

Vino consigliato: Trebbiano d'Abruzzo Trebi 2009 (

Talamonti)

© RIPRODUZIONE RISERVATA
Gli ingredienti

Gliingredienti per 4 persone: 800 gr. di
patate; 200 gr. di farina “00”7; 250 gr. di
semola di grano duro; 1 uovo; 1 chilo di
broccoli; 500 gr. di arzilla; olio extravergine
di oliva; 1 spicchio d’aglio.

Ritaglio stampa

ad uso esclusivo del destinatario, non

riproducibile.
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