 GNOCCHI ALLA FIORENTINA
Ingredienti
Per gli gnocchi: 1l di latte

                          250g semolino

                          100g burro

                          50g parmigiano grattugiato 

                          4 tuorli d’uovo

                          sale-noce moscata

                          100g prosciutto cotto tritato

                          30g prezzemolo tritato

Per la salsa: 1ldi latte 

                    80g di burro

                    80g di farina

                    sale-noce moscata

                    alloro

                    200g panna U.H.T

                    4 tuorli d’uovo 

Per la guarnizione: 500g spinaci freschi

                               100g di burro

                               50g parmigiano 

PROCEDIMENTO:
ottenere gli gnocchi con l’aggiunta di prezzemolo e prosciutto. Fare la salsa mornay (salsa besciamella più densa). Saltare gli spinaci con il burro e tenerli molto al dente. Procedere imburrando una pirofila, formare un letto di spinaci sovrapporre gli gnocchi a forma di palla di rugby, nappare con la salsa mornay, spolverare con il grana, aggiungere i fiocchi di burro e gratinare in forno a 220° per circa 10 minuti.
