
Gnocchi di semolino alla fiorentina
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Ingredienti:

1 lt latte 

150-200 g semolino

100 g spinaci

sale fino

50 g grana grattugiato

Portare ad ebollizione il latte,versarvi a pioggia il semolino. Mescolare continuamente , aggiungere gli spinaci e portare a cottura ,per circa 10 minuti,togliere dal fuoco, formare dei gnocchetti ,con il posizionatore del gelato, sistemarli dentro una pirofila cospargere la superficie con besciamella vegetale e formaggio grattugiato, mettere in forno e gratinare.

Arrosto  di vitello

al forno con verdure
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Ingredienti:

600 g di polpa di vitello

100 g di cipolle

100 g di sedano

100 g di carote 

100 g di porro

Pulire le verdure e tagliarle in modo grossolano e sistemarle nella teglia con l’arrosto legato. 
Cucinare in forno  bagnando con brodo vegetale. 

A cottura ultimata  servire l’arrosto tagliato a fettine con le verdure frullate a crema.

