DIALOGILI FEYXEIX
A PIATTI KATOINOX
E BICCHIERI SYNOMIAOYN

Marco Serra ABBINAMENTI ENO-GASTRONOMICI Federica Lazaridis

#1 - Gnudi

Ravioli “nudi”: un primo piatto della tradizione contadinag, fipico delle regioni
della Maremma e del Mugello, tecnicamente assimilabili agli gnocchi.

Ingredienti:

* spinaci freschi - gr 500

* ricotta vaccina - gr 500

* yova-2

e farina-gr70

* burro - gr 50

* salvia - 6 foglie

* parmigiano grattugiato - gr 100
* noce moscata - qg.b

* sale e pepe -qg.b

Esecuzione:

Porre la ricotta a scolare qualche ora, meglio se in frigo per tutta la
notte. Lavare gli spinaci e lessarli in poca acqua salata. Scolarli e
lasciarli raffreddare.

Impastare |la ricotta con la farina e il parmigiano, aggiungere le uova,
mescolare bene e unire un pizzico di noce moscataq, sale e pepe.
Aggiungere gli spinaci strizzati bene e tritati finemente, amalgamando
accuratamente.

Formare con I'impasto delle palline ovali di media misura, lessarle
tuffandole man mano in acqua bollente salata e ritrandole con la
schiumarola appena vengono a galla.

Fondere il burro in una padella di adeguate dimensioni, aggiungere la
salvia e farvi saltare delicatamente gli gnudi.

Servirli caldi con abbondante parmigiano.

Abbinamento suggerito:

Un accostamento ideale € un Pinot grigio del Veneto.
Un vino neutro a livello aromatico, ma con un buon livello di acidita.
Ideale per questo piatto con sapori molto forti e particolari.

Buon appetito!
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#1 — NoLvri

«ropvay paPioAia: éva TTapadociako TATO ATTO TA XWPEIA TNG TTEPIOXNS
Tookavn, TTAPOUOIA HE TA VIOKI.

YAIKQ:

* PPEEOKO OTTAVAKI — Yp. 500

e TLPI PIKOTa ayeAadag — yp. 500
e auya -2

e aAeLpl—yp. 70

e BouvTtupo - yp. 50

* (PACKOUNAO — 6 PLANOPAKIC

o ToIUuEVN Mappelava — yp. 100
* LOOXOKAPLEO — KATA BOLANCN

AAQTI & TITTEPI — KATA BOLANCN

ExtéAeon:

APrVOLUE TN PIKOTA VA OTPAYYIOEl YIA PEQIKEC WPEES, AKOUA KAALTEPA
OAO TO BPASL OTO YoLYEIo. MAEVOLIE TO OTTAVAKI KAl TO BPAlovue o€ Aiyo
vePO. Ta oTpayyiloLvE KAl TA APHVOLUE VA KOLWOOLV.

ZOPWVOLPE TN PIKOTA padi he To aAebpl Kal TNV Mapueldva, TTPOCHETOLE
TA ALYJA, AVAKATELOLHE KAAQ KAl TIPOCOETOLE AiyO HOOXOKAPLSO,
AAQTI KAl TITTEPI. PixvVOULE TO KOAQ OTPAYYIOUEVO KAl WIAOKOUUEVO
OTTAVAKI, KAl AVAKATELOLHE TTOAD KAAQ.

Me TN QOuN oxNUaTi{oLUE HECQIOL PEYEOOLG UTTAANITOEG, TIG Ppalovpue
BOLTWVTAG TEG O KALTO, AAATIOUEVO VEQO KAl TIG RyAlovEe Ye TNV
KOLTAAQ UE TO TTOL Pyaivouy oTNV emPpavelq.

AIQVOLUE TO POVTLEO O€ EVA APKETA PEYAAO TNYAVI, TIPOCOETOLE TO
(PACKOUNAO KAl COTAPOLE TA VOLVTI.

Ta oepPipovue eoTA pe UTTOAIKN Mapuelava.

I6avikog cuvdLACUOG:

Yovévadleral 1ISavika Pe To Kpaaoi Pinot grigio ammo tnv meploxn Bévero.
‘Eva 0LEETELO APWUATIKA KOATI PJE £€va TTOAD KAAO €TTiTTeS0 0fLTNTAG.
I5avikO yia avTo To TTOAD YELOTIKO KAl ISITITEQO TTIATO.

KaAn ope€n!



