GNOCCO FRITTO
IMPASTO:
· 1 kg di farina
· un goccio di olio
· sale
· un goccino di aceto
· latte quanto basta per creare un impasto morbido ma non appiccicoso.
Lasciare riposare un pò la pasta. 
Si stende quindi la pasta e si taglia con la rotella dentata tanti rettangoli non equilateri di circa 10x15 cm. Una volta preparati tutti i rettangoli si possono friggere. Si mangia caldo ripiegato in due con all’interno affettato.
Ricetta di Barbara di Lazise (VR)

Ricetta tipica reggiano-modene

