GNOCCHI ALLA ROMANA
Ingredienti:

1l di latte 

50g di burro

220-250g di semolino

4 tuorli d’uovo

50g di parmigiano 

sale 

noce moscata

PROCEDIMENTO:
portare a ebollizione il latte con la noce moscata e il sale, aggiungervi il semolino a pioggia e cuocere per 15-20 minuti mescolando con la spatola. Togliere dal fuoco aggiungere i tuorli d’uovo e il parmigiano. Stendere l’impasto, che deve avere un’altezza di 2 cm, su un tavolo precedentemente oleato e lasciare raffreddare. Dare la forma con un coppapasta liscio e disporre in pirofile precedentemente imburrate, spolverate con parmigiano grattugiato e burro fuso. Gratinare in salamandra.
