PISAREI
30 minuti Livello 2 Si @ 4 persone

| pisareisonoun piatto di pasta tipico della provinciadi
Piacenza,tra i piu conosciutdella cucinapiacentina Si
tratta di gnocchettidi farina e pangrattato solitamente
conditi con un sugo a base di fagioli, lardo, cipolla e
pomodoro Antica ricetta contadinapovera ma completa,
ancoraoggi € moltodiffusatra la gentee neiristorantidel
Piacentino

In questa lezione impareremo la ricetta base deqli
gnocchetti

L’C RDINE



w 4 persone

INGREDIENTI

A 100 gr. di pan grattato

A 150 gr. di semoladi granoduro
A Acqualeggermentdiepida

A Unpizzicodi sale

Nota: nellanostracucinanondaremosenonin rari casiil pesodegli ingredienti



In una ciotola unire il pan grattato, la semolae un
pizzicodi sale (@) (b). Unirelentamentaunp odd acqua
leggermentdiepida (c) e impastared).
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Dopoaver ottenutoda consistenzattimale(a), adagiare
Il panetto sulla spianatoia leggermente cosparsadi
semola e appiattirlo con un mattarello fino a
raggiungerelo spessoradi 1 cm Conun coltello fare
delle striscautte uguali(b), arrotolare leggermenteogni
singolastriscigc) e spolverarledi semolad).
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Allinearei rotolinie tagliarli in tocchettitutti ugualicon
un coltello (a)b). Effettuare su ogni tocchetto una

leggere pressioneconil pollice dal lato del taglio, per
formare | 0 i noheaoorderisceoriginalita a questo
formatodi pasta(c) (d).
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| pisaresono pronti per essere cotti. Scolare non appena
salgono a galla.



