uscita

Novembre

2006

tala €200

LE PAGINE
SHOPPING

VOILO
FARESTE?

I MOLLARE TUTTO
E RICOMINCIARE
DA CAPO

I SPENDERE 2.500€
PER UNA NOTTE
A SETTE STELLE
I GIRARE UN FILM
PORNOD PER
DIVERTIMENTO
I VANDARE IL

FIGLIO A
STUDIARE IN
CINA

MODA: VIAGGIO IN QUEBEC

TRICOT

' TWEED E FANTASIA

I SACRIFICARE
LAVITA PER

UNA
MEDAGLIA
DORO

CUCINA

Mariuceia
Ferrero

Chef del ristorante
San Mareo.

a Canelli (AT),
tel. 0141/823544.

GNOCCHI DI PATATE AL CASTELMAGNO

INGREDIENTI PER 6-8 PERSONE
M 1 kg di patate farinose M 300 g di farina bianca ll 3 uova M Sale e pepe. PER LA SALSA
M 100 g di burro fresco M 300 g di formaggio Castelmagno doc B Tartufo bianco d'Alba

Cuocere le patate in acqua salata, scolarle, pelarle e passarle allo schiacciapatate. Uni-
re la farina setacciata con sale e pepe, le uova intere e lavorare rapidamente l'impasto.
Suddividerlo in tanti bastoncini e poi tagliarli in pezzetti di circa 2 cm di lunghezza. Cuo-

cere gli gnecchi in abbondante acqua salata
VIN 0 CONSIGLIATO: bollente e scolarli appena vengono a galla. Per
Barbera d'Asti Pomo Rosso  1a salsa al Castelmagno: sciogliere il burro, uni-

re il formaggio tagliato a pezzi, qualche cuc-
chiaiata di acqua di cottura degli gnocchi e versarvi gli gnocchi appena sgocciolati, amal-
gamare e servire ben caldi e morbidi con un'abbondante grattata di tartufo bianco d'Alba.



