Gnocchi

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

400 g de pommes de terre charlotte
100g de farine
2 cuil. a café de sel
1 jaune deeuf



La pate

Faites cuire dans une grande casserole vos pommes de terre avec leurs
peaux. Le temps de cuisson est variable selon la variété.

Egouttez et épluchez les pommes de terre.

Pressez vos pommes de terre en purée.

Dans un saladier, mettre la purée, le jaune, le sel et |la farine ensemble.

Pétrir jusqua l'obtention d'une boule homogene et non collante®.
Faconnage des Gnocchi

Partagez votre pate en 4.

Fleurez votre plan de travail et roulez votre premiere boule en boudin.
Coupez les boudins en petits troncons de méme taille.

Entre les paumes de vos mains, roulez ces trongcons en boules.
Munissez-vous d'une fourchette, posez la, partie bombée au-dessus.
Prenez une boule de pate et posez-la sur la fourchette au sommet des
dents.

Tenez la boule avec votre index et faites-la rouler sur votre index tout en
descendant.

Vous obtiendrez de jolis gnocchis avec les traits qui leur sont

caractéristiques.
Cuisson

Dans une casserole d'eau salée a ébullition, plongez les gnocchis.

Des qu'ils remontent a la surface, stoppez la cuisson.
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