
             
                    tradizione  è  anche  un  innovazione  ben  riuscita


canederli di patate ripieni di stracchino , con burro di malga tartufo  e parmigiano croccante 


ingredienti  per 4 persone 

500 gr patate della val di gresta 
125 gr farina 
1 uovo 
250 gr stracchino 
100 gr parmigiano 
40 gr tartufo nero 
100 gr burro di malga 

preparazione :

stendere su una placca con carta forno il parmigiano grattugiato, infornare a 160 gr , fino a che si il formaggio si sara totalmente sciolto a avra  un colore leggermente brunito . lasciare raffreddare  e sminuzzare nel cutter . 

negli stampi piccoli a forma di mezza sfera mettere lo stracchino , servono 24 mezze sfere , e congelare in abbattitore . una volta congelate unire a due a due le mezze sfere in modo da formare una pallina , mantenere in freddo .

cuocere le patate in acqua ,  da cotte sbucciarle e passarle nello schiaccia patate ,
lasciare raffreddare , aggiungere la farina l’uovo  e un pizzico di sale  impastare il tutto . dividere l’impasto in 12 parti uguali  formare delle palle  e mettere nel mezzo una pallina di stracchino  congelata , e con le mani  ridare la forma a palla .

cuocere in acqua bollente e salta per circa 7 minuti  scolare e servire con  
[bookmark: _GoBack]il burro noisette , il parmigiano e il tartufo .
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