GNOCCHI CON L’AGNELLO
CAVATIEDDI CU CASTRARU
(Caselle in Pittari)
INGREDIENTI

	GNOCCHI


	SUGO


	Farina di semola: 250 gr
	Olio

	Farina di grano duro: 250 gr
	Aglio

	Acqua
	CIpolla

	Olio
	Passata di pomodoro

	Sale
	Carne di castrato

	
	VIno rosso


PROCEDIMENTO

GNOCCHI

Preparare un impasto con farina di semola e di grano duro, acqua, sale e olio q. b. per ottenere una pasta morbida.

Staccare quindi dei piccoli pezzi e allungarli fino a formare dei cilindri dello spessore di un dito, tagliare a tocchetti e cavarli con un dito.
SUGO
Far soffriggere i pezzi di castrato (precedentemente sbollentato) con olio, cipolla e aglio, sfumare con un po’ di vino rosso e aggiungere il pomodoro.
Cuocere  in un tegame di  coccio, a fuoco lento.

STRUMENTI  UTILIZZATI 
· “Curtieddu” (coltello)
· “Pignata - Tijanu “ (pentola) 
