Gnocchi di patate al sugo di carne

1 kg di patate vecchie lessate

300 gr di farina

1 uovo

sale 

per il sugo

500 gr di polpa di maiale 

1 barattolo da 500 gr di polpa di pomodoro

1 cipolla

sale e peperoncino

pecorino o parmigiano

Lessare le patate e lasciarle raffreddare,privarle della buccia e passarle al passino!Aggiungere nel purè di patate del sale,1 uovo e la farina e  formare un impasto che deve risultare elastico e omogeneo al tatto ma comunque solido!Se le patate dovessero risultare poco farinose o nuove aggiungere altra farina

Lasciar riposare una 10 minuti e infarinare un piano d’appoggio

Prendere una pallina dell’impasto e aiutandosi con le mani creare dei tubolari lunghi che poi andrete a tagliare di circa 2 cm aiutandovi con la forchetta pigiare ciascun gnocco di patate su essa dandogli una forma aggraziata  e  appropriata!

Lessare gli gnocchi in abbondante acqua salata per pochi minuti finchè il bollore non li porta a galla!

Scolarli al dente e condire con un sugo di carne realizzato soffriggendo nell’olio la cipolla e il peperoncino  lo spezzatino di polpa di maiale!A metà cottura aggiungere il vino che andrete a far evaporare e dopo aggiungere la polpa di pomodoro,il sale e il pepe!Lasciar cuocere per circa 30/40 minuti a fuoco lento!

Spolverizzare gli gnocchi fumanti con abbondante parmigiano o pecorino romano
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