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GNOCCHI DI JAIME

servido en cesta de Parmigiano Reggiano

“Hemos dedicado este plato a nuestro querido cliente Jaime, un
buen hombre que nos ha dejado demasiado pronto, y que siempre
nos pedia este plato, aun cuando no estando en la carta”

Masa:
- Harina Caputo 0,0 Y Kg

Agua Fria Gr

Aove 20 Gr
e Levadura 15 Gr

Sal 8 Gr

Parmigiano Reggiano 120 Gr

Procedimiento:
En primer lugar, haremos el procedimiento

de la masa, nuestra masa sera el propio
plato donde comas nuestro gnocchi de
Parmigiano Reggiano.

Es un proceso lento que tiene mucha
paciencia y atencion, nuestra masa
comenzara desde cero con un casi 70%
de hidratacion y una fermentacién
aproximada de hasta Y8 horas.



i | Ponemos agua con hielo a enfriar.

2 En maquina agregamos la
harina con la levadura, vamos

- anadiendo poco a poco 3/4
partes de agua y mezclamos.

Ainadimos el Parmigiano
Reggiano hasta que la
masa coja forma.

@ Afiadimos la sal, junto con el
agua restante, y mezclamos.

Crema de Parmigiano Reggiano 24 Meses:
Mantequilla YO Gr

- Harina Caputo 0,0 YO Gr
Leche entera 800 Mi
Parmigiano Reggiano 170 Gr (24 meses)
Sal gusto

. Pimienta negra al gusto

Procedimiento:

Nuestra crema de Parmigiano Reggiano es sencilla, aun
asi, hemos ido perfeccionandola durante varios meses
atras, ya que este plato parte desde el propio gusto de
un cliente muy querido. En honor a eso, decidimos
participar con este plato tan especial para él, y sobre
todo para nosotros, los “Gnocchi di Jaime”.



Nuestra crema de
parmesano:

I- Derretir mantequilla.
2- ARadir harina previamente tamizada.

3- Mezclar hasta combinar los ingredientes.

Y- Agregar la leche templada poco a poco.
5- Agregar el parmesano y mezclar.

6- Condimentar al gusto.

Polvo de Parmigiano
Reggiano verde

I- Parmigiano Reggiano 200
Gr (2Y meses)

2- Hojas de albahaca 10 Ud

Procedimiento:

Un toque sencillo pero diferente que
da personalidad y mayor visibilidad a
nuestro plato.

I- Triturar el Parmigiano Reggiano.
2- ARadir la albahaca fresca y
triturar hasta lograr el color y
consistencia deseado




Galleta de Parmesano

15 Gr x Ud

Procedimiento:
Para finalizar, necesitabamos algo y era el toque
crunch que no podia faltar acompanando la
melosidad de nuestro gnocchi. Una galleta de
Parmigiano Reggiano, sencilla, pero Hecha con
mucho mimo y atencion.

I- Precalentar horno a 175 grados.
2- En una bandeja metadlica, colocar papel de
horno, y hacer montoncillos de 15 gr de Parmigiano

Reggiano.

3- Aplanar con una lengua hasta lograr darles
forma de galleta.

Y- Introducir la bandeja unos Y-5 minutos hasta
lograr color deseado.




