Gnocchetti Alternativi

Ingredienti

400 g di farina

200 g pane grattato

2 uova

formaggio grattugiato

100 g di prosciutto cotto affumicato 

2 bicchieri di latte 

sale e se di gradimento noce moscata e salvia e pepe

Preparazione

Unire  assieme  farina (meno una manciata), pane grattato, uova, sale e gli altri aromi se graditi, prosciutto cotto tritato finemente ed il latte.

Amalgamare tutto prima con la forchetta e poi con le mani. L'impasto deve risultre sodo ma elastico. Formare una palla, lasciarla riposare coperta al caldo per 30 minuti.

Da piccole porzioni, sulla tavola infarinata, fate dei cordoncini  spessi un dito da cui ricaverete tanti gnocchetti che, getterete in  piccole quantità nell'acqua bollente salata. Quando vengono a galla calcolate una decina di minuti di cottura (assagiatele prima) scolatele con la schiumarola, conditeli con il burro fuso aromatizzato con la salvia e formaggio.

Variante

Personalmente il prosciutto cotto l'acquisto in una o due fette spesse che poi taglio a piccoli quadrucci. Anzichè nell'impasto li rosolo nel burro con salvia ed uno spicchio d'aglio con la buccia e poi tolgo entrambi e condisco i gnocchetti aggiungendo formaggio grattato da provolone perchè è molto più gustoso.
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