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Cuciniomo allitaliana con lo Chef Marco Serra

# 6 - Gnocchi di patate con salmone fresco, spinaci e bottarga

-- Ricetta per 4 persone --
Ingredienti:

400 gr di patate a pasta gialla

1 uovo

100 gr di farina universale

200 gr di filetto di salmone fresco
100 gr di spinaci freschi

100 gr di bottarga di muggine

1 spicchio d"aglio

Olio extra-vergine di oliva 20 m
Sale e pepe qg.b.

Preparazione:

E fondamentale bollire le patate il giorno prima della preparazione.

Per la salsa: tritare I"aglio e soffriggere aggiungendo il salmone tagliato a
cubetti e gli spinaci tritati. Cuocere per circa 4 min.

Per gli gnocchi: pelare le patate bollite, schiacciarle e amalgamarle in una
ciotola con l'uovo e la farina, formando una impasto compatto e non
appiccicoso. Formare quindi dei filoncini di impasto e tagliare gli gnocchi tutti
della stessa misura.

Far cuocere gli gnocchi in acqua bollente salata per circa 1min, scolarli ed
aggiungerli alla salsa.

Servire su piatto piano aggiungendo la bottarga precedentemente tagliata
a fette softili. Buon appetito!
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MayeipevLovVTag aAd ITAAIKA JE TOV Lep MAPKO Lepa

# 6 - NIOKI TTATATAG UE PPECKO TOAOUO, OTTAVAKI KAl ALYOTAPAXO.

-- ZuvTayn yia 4 aroua --
YAIKQ:

400 yp. KiTPIVEG TTATATEG

1 avyo

100 yp. aAeLPI yIa OAEC TIG XPNOTEIC
200 yp. PINETO PPECKO TOAOMO

100 yp. ppéoka oTTavakia

100 yp. avyoTapaxo

1 okeAiba okopdo

E€aipeTikd TTapOEVO eAaidAado 20 ml
ANGTI, TITTEQI

Aladikaacia:
Tnv mponyoLuevN PEPA PPACOLIE TIG TTATATEC.
Na TN CAAToOQ: WIAOKOPOLUE TO OKOPSO, TO TOIYAPICOLIE, TIPOCOETOLE TO

OOAOUO KOUPEVO O€ KOROLG KAl TA WIAOKOPUEVA OTTAVAKIA. MayeipebOLE YIa
TIEPITTOL 4 AeTTTA.

MNa 1a vIOKI: KaBapilove TIC TTATATEG, TIG TMECOLE OTOV TTOATOTTOINTA TTATATAC
KOl AVOKATEOOLWE E TO ALYO KAl TO AAELPI PEXOI TO PEIYUT VA Yivel OQIXTO KAl
va PNV KOAAGEL KoORouvpe Awpideg COUNG KAl PETA KOROLWE TA VIOKI
PPovTICoVTAg va £xoLv OAA TO i8I0 pEyeBoC.

Boadlovpue Ta VIOKI 0€ AAATIOUEVO VEQO YIA TTEPITTOL 1 AETTTO, TA AVAKATELOLE
HE TN OAATOQ, TOTTOBETOVUE OTNV TTIATEAD, TIOOOCOETOLE TO ALYOTAPAXO
KOUMEVO O AETTTEG PETEG KAl OEPRIPOLE.

KaAn ope€n!



