QUADRETTI VERDI DI SEMOLINO IN BRODO DI CARNE

Primo Carne

tempo preparazione: 90 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Friuli Grave Pinot Bianco DOC

ingredienti: 1,5 litri di buon brodo di carne 3/4 di litro di latte fresco intero 180 grammi di semolino per gnocchi Un pugno di spinaci lessati (ben cotti) e frullati nel mixer Una manciata di parmigiano grattugiato 3 uova 50 grammi di burro a temperatura ambiente Un pizzico di noce moscata Sale per insaporire

In una casseruola di acciaio porta a ebollizione il latte al quale avrai aggiunto un poco di sale e un pizzico abbondante di noce moscata. Al bollore versa a pioggia il semolino battendo velocemente con una frusta. Prosegui la cottura a fuoco moderato (ci deve sempre essere un leggero bollore) per 10-15 minuti, continuando a mescolare con una spatola di legno. Fuori dal fuoco, incorpora il parmigiano, gli spinaci, il burro morbido a pezzetti (tienine una noce da parte), 2 uova intere e un tuorlo. Mescola molto bene per amalgamare tutti gli ingredienti. Imburra una pirofila o una placca da forno, versa il composto, livellalo (altezza meno di un centimetro) e passalo in forno preriscaldato a 180 gradi, fin quando si sarà rassodato. Togli dal forno, fai raffreddare completamente, poi sformalo e taglialo a quadretti piuttosto grossi. Distribuiscilo nelle fondine individuali e versa sopra il brodo bollente. Servi.

Quando togli il semolino dal fuoco, incorpora subito il parmigiano, il burro e gli spinaci, ma aspetta alcuni minuti prima di aggiungere le uova. Quando il composto sarà meno bollente, aggiungine una alla volta mescolando bene.

