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Canederli di grana trentino
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Attrezzatura: casseruola, terrina, pentola, schiumarola, padella, zuppiera

Ingredienti

LI 120 g di farina 00
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2 mazzettidibasilico
1 ciuffettodiprezzemolo

400 g di pomodori pelati
&

5 cucchiai di olio extravergine d'oliva
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Preparazione Canederli di grana trentino

Passo 1.

lagliate il burro a tocchetti e mettetelo in una casseruola con un cucchiaino di zucchero e

Passo 2.

Porate apr fuoco e versatevi dentro la farina tutta insieme.

Passo 3.

ate e rimettete sul fuoco continuando a mesco
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are fino aquando il composto non si stacchera

dalle pa

Passo 4.

ate intiepidire il composto, mettetelo inuna terrina ed incorporate, una alla vo

La, le uova.

Passo 5.

Tritate un mazzetto di basi 0, mescolate

la150gdigran:

icoeil prezzemo

all'impasto precedentemente preparato.

Passo 6.

Preparate dei canederliovali e fateli cuocere in acqua salata bollente fino a quando non saliranno a galla,

latell guindi con una schiumarola e poneteli In una zuppiera.



Passo 7.

Passo 8.

Aggiungete le foglie di basilico rimaste e condite i canederli.

Passo 9.

Spolverate col grana grattugiato e servite.

Note

« Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 18/03/2016

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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