Gnocchi maison

pour 5-6 personnes : 

1 kg de pommes de terre à chair farineuse (à purée) pour moi 

300 g de farine (+ farine pour enrober les gnocchi) 

1 oeuf battu (ou 1 jaune d'oeuf) 

1 cuillère à café de sel 

  

Faire cuire les pommes de terre au four (non épluchées et emballées individuellement dans une feuille d'aluminium) ou à l'eau pendant le temps nécessaire (30-40 minutes pour les miennes) 

Les peler. 

Les écraser lorsqu'elles sont encore chaudes avec un presse purée manuel ou mécanique (pas de robot électrique cela rend la purée collante) 

Ajouter l'oeuf, la cuillère à café de sel, la farine et mélanger bien le tout (à la cuillère en bois, puis à la main pour former une boule homogène) Si la pâte colle trop, ajouter de la farine. 

Couper ensuite cette boule en plusieurs morceaux égaux et former des boudins de taille identique. Les rouler sur le plan de travail fariné ou non (le mien étant en marbre, je ne l'ai pas fariné) 

Découper chaque boudin en petits tronçons. Rouler ensuite des petits morceaux en boules. Les passer dans la farine (déposer de la farine dans une assiette creuse et rouler les boules dedans) 

En s'aidant de l'index et du pouce (comme d'une pince) positionner la boule formée entre ces deux doigts et avec l'autre main, appuyer avec le dos d'une fourchette en faisant un mouvement de va-et-vient avec la fourchette. Les doigts servent de guide et on formera ainsi les petits crans spécifiques du gnocchi. 

Laisser sécher pendant une heure au frais. 

  

Faire chauffer une grande casserole d'eau. Saler l'eau lorsqu'elle commence à bouillir et verser les gnocchi dedans. Les laisser cuire pendant 1 minute dès qu'ils remontent à la surface. 

Les sortir à l'aide d'une écumoire.  

Egoutter et servir rapidement. 

http://chocolatatouslesetages.fr/

