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GNOCCHI DI CENTONCHIO ALLA
MONTAGNINA
ingredienti
e 400 g di centonchio
e Ipatata
e 250 g di pangrattato
150 g di farina
2 uova

Sale, noce, moscata

Burro, Toma di Lanzo e salvia per il condimento

Procedimento

Lavare il centonchio e cuocerlo a vapore. Dopo averlo asciugato, tritarlo e unirlo
alla patata lessata e schiacciata. Unire il pangrattato, le uova, il sale, la farina
bianca e un po’ di noce moscata fino a oftenere una consistenza giusta.
Formare gli gnocchi e cuocerli in acqua bollente bollente (sono pronti quando

vengono a galla). Servirli con burro fuso, Toma di Lanzo tagliata a dadini e salvia.
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