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“GIOVEDI GNOCCHI” ¢ uno dei modi di dire pii usati quando si parla del menu del
giorno. Ma perché gli italiani usano questa espressione?

L'origine di questa espressione viene dalla capitale e risale all'immediato dopoguerra,
un periodo storico economicamente difficile in cui si dovevano riempire i piatti con i
pochi soldi che si avevano e i pochi prodotti disponibili sul mercato.

La frase completa era “giovedi gnocchi, venerdi pesce e sabato trippa”.

Il giovedi si doveva consumare un piatto calorico in vista del venerdji, giorno in cui
secondo il precetto religioso, si osservava il digiuno dalla carne e si potevano
consumare solo pesce e legumi, di solito ceci e baccala.

Gli gnocchi quindi erano il piatto piu indicato poiché considerato un piatto economico,
nutriente e in grado di riempire lo stomaco.

SAI COME SI PREPARANO? TE LO INSEGNIAMO NOI!
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INGREDIENTI X 4 PERSONE:

1 kg di patate
1 uovo medio
300 g di farina “00”
sale fino g.b. *
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PREPARAZIONE:

Significa quanto basta,
ovvero la quantita di sale
che preferisci.

cotte scolatele e poi pelatele.

a schiacciarle con una forchetta.

Successivamente tagliateli a tocchetti.

Aggiungete I'uovo battuto con un pizzico di sale.

BUON APPETITO!

Prendete le patate e mettetele in una pentola d’acqua fredda.
Accendete il fuoco e lasciatele bollire per 30-40 minuti, quando le patate saranno

Impastate il tutto con le mani fino ad ottenere un impasto morbido ma compatto.

Nel frattempo preparate la farina a fontana e al centro, versate le patate e cominciate

Prendete una parte di impasto e stendetelo fino a formare dei “serpentelli” spessi 2-3
centimetri; per farlo aiutatevi infarinando la spianatoia, di tanto in tanto, con della
farina di semola per non far attaccare gli gnocchi al legno.

Mano a mano che preparate gli gnocchi di patate sistemateli su un vassoio infarinato,
ben distanziati l'uno dall'altro per non farli attaccare.

Per cuocerli versate gli gnocchi in acqua bollente e salata; non appena verranno a
galla gli gnocchi saranno cotti e pronti per essere mangiati con il condimento che piu
vi piace. Pesto, 4 Formaggi, Ragu, Burro e Salvia? A voi la scelta!
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