
GNOCCHI  DI  RICOTTA  ALLE
FRAGOLE  TALEGGIO  DOP  E
CIPOLLA DI TROPEA
Quando arrivano le fragole, e si sa che non durano tanto a
deliziarci con il loro sapore, è come una corsa per preparare
confetture, mousse, torte, crumble, e tutto quello che si può
con questo frutto delizioso. Io non sono certo da meno e oltre
ai vari dolci avevo voglia di sperimentare un primo. Ho già
preparato  il  classico  risotto,  ma  questa  volta  ho  voluto
provarne uno diverso, con gli gnocchi di ricotta. Io li adoro
per il loro sapore delicato e che sa di latte, metto poca
farina nell’impasto proprio per sentirlo più forte. Ho pensato
di condirli con le fragole e le cipolle di tropea caramellate,
contrastando tutto con il sapore forte del Taleggio DOP, e nel
complesso trovo che il piatto sia risultato ben equilibrato.
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GNOCCHI DI RICOTTA
ALLE FRAGOLE TALEGGIO DOP E CIPOLLA DI TROPEA

per due persone
per gli gnocchi

250 g di ricotta di mucca
60 g di farina 00

1 tuorlo
per il condimento

60 g di fragole mature
50 g di Taleggio DOP

1 cipolla di tropea media
1 cucchiaio abbondante di zucchero di canna

1/2 bicchiere di prosecco
1 noce di burro
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Per gli gnocchi, sbattete il tuorlo con la ricotta e quando il
composto sarà omogeneo, unite la farina e mescolate bene.
Lasciate  riposare  il  composto  coperto  mentre  preparate  il
condimento.
Lavate e mondate le fragole, tagliatele a cubetti piccoli e
mettetele in una tazza con il prosecco fino a coprirle. Pulite
la cipolla di tropea e tagliatela a rondelle non troppo fini.
Fatela soffriggere in padella con una noce di burro e dopo
pochi minuti unite lo zucchero di canna, mescolate spesso
finché  lo  zucchero  sarà  sciolto.  Scolate  le  fragole  e
versatele in padella, fate cuocere circa un minuto e allungate
con una tazzina di acqua, proseguite la cottura finché saranno
quasi  sciolte,  unite  il  Taleggio  DOP  a  cubetti  e  fatelo
disfare, togliete dal fuoco.
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Mettete il composto per gli gnocchi in una sac a poche e
tagliate la punta, il diametro degli gnocchi deve essere circa
da 1 a 1,5 centimetri. Fate cadere gli gnocchi direttamente in
acqua bollente salata, mentre con la mano destra schiacciate
sulla sac a poche con la sinistra “staccate” i vari gnocchi
con  il  dorso  di  un  coltello.  Appena  vengono  a  galla
raccoglieteli con una schiumarola e metteteli nella padella
con il sugo, saltate gli gnocchi in modo che si condiscano
uniformemente, possibilmente non mescolate con un cucchiaio
per  non  romperli,  gli  gnocchi  di  ricotta  sono  piuttosto
delicati. Servite caldi.
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con questa ricetta partecipo al contest LA PASTA FRESCA
di Elisabetta “Il goloso mangiar sano”
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