Gnocchi alla parigina
Ingredienti x 10 persone 

Per la pasta choux:

gr 250 acqua

gr 100 burro

gr 150 farina

4 uova intere

100 gr parmigiano grattugiato

Per la Mornay:

gr 80 burro, gr 80 farina, 1 litro di latte, 50 gr. Parmigiano, 2 rossi d’uovo.

Preparazione:

1. Mettere in una casseruola l’acqua, il burro e portare all’ebollizione, aggiungere la farina setacciata mescolando con un cucchiaio di legno.

2. Fare cuocere alcuni minuti a fuoco lento, ritirare dal fuoco, lasciare raffreddare .

3. Incorporare le uova una alla volta, aggiungere infine il parmigiano.

4. Mettere il composto in un sac a poche, formare dei gnocchetti che cuocerete in acqua bollente e salata. Scolarli, metterli a raffreddare in una teglia unta con olio di semi.

5. Preparare la mornay procedendo come per la besciamella, facendo il roux con il burro e la farina, aggiungere al latte bollente, lasciare bollire a fuoco lento. 

6. Ritirare dal fuoco, aggiungere il parmigiano e i rossi.

7. Mettere gli gnocchetti in una pirofila unta con burro, ricoprire velando con la mornay, gratinare in forno a 180° per circa 10 minuti.

8. Servire al  momento ben caldi.
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