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io RESTO A CASA A CUCINARE 

Gli gnudi, e un segreto
(tutto nella ricotta)
Andrea Campani spiega come farli con meno uova e farina

di Aldo Fiordelli

Se cercate la ricetta degli
gnudi sull'Artusi non la tro-
verete. Troppo veri, troppo
moderni e anche troppo leg-
geri per i gusti del grande let-
terato e scarso cuciniere di
Forlimpopoli. Ma anche se la
cercate tra le fondamenta
della cucina fiorentina come
il Monod, il Santini o il Petro-
ni degli gnudi non v'è traccia.
Gnudi di ricotta e spinaci,

ovvero il ripieno dei ravioli
appallottolato alla bell'e me-
glio e cotto da solo. Nemme-
no tre quarti di nobiltà della
pasta fresca, ma anzi qui è la
farcia destinata alla prigionia
dentro il raviolo che si libera
della propria schiavitù per
guadagnarsi una dignità e
identità proprie. Se la cucina
è l'arte di recuperare gli avan-
zi, gli gnudi sono minimali-

smo gastronomico. Meno di
così, non si può.
La parola gnudi nasconde

natali fiorentini del piatto,
benché la Maremma e la
provincia di Livorno accam-
pino qualche pretesa sulla
primogenitura. Lo spirito la-
bronico spiccio e concreto,
che pena poco anche in cuci-
na avrebbe qualche diritto,
ma forse è più la Toscana
meridionale che ha riscoper-
to la ricetta. E quella striscia
di transumanza che dall'Ap-
pennino aretino portava fino
alla Marsiliana è legata di
certo più dalla cucina che
dalle infrastrutture dello
stento come la Grosseto-Fa-
no. Oggi gli gnudi sono fati-
cosamente ricomparsi sulle
tavole toscane. Nell'Aretino
del malizioso Poggio Brac-
ciolini ad esempio li fa An-
drea Campani, lo chef del
Borro, tenuta vitivinicola e
Relais Chateaux della fami-

glia Ferragamo. Siamo su un
anfiteatro naturale da dove il
mare si ritirò lasciando vi-
gne piene di fossili con l'in-
clinazione per il Syrah. Ecco
la ricetta. «Per prima cosa ri-
cordare di scolare bene la ri-
cotta» dice lo chef Campani
centrando il punto. Per pre-
parare gli gnudi con meno
uova e meno farina possibi-
le, il segreto è strizzare bene
sia la ricotta sia gli spinaci
per evitare che si sfaldino
una volta adagiati a bollire
nell'acqua. La ragione di usa-
re meno uova e meno farina
non è (solo) dietetica, ma
serve soprattutto a salva-
guardare la purezza del gu-
sto. La farina per chiudere
gli gnudi lavora come un
buffer, come la sordina nel
pianoforte.
«A parte — continua lo

chef — lavare accuratamente
gli spinaci, saltarli con aglio
e olio in una padella e non

appena cotti scolarli e la-
sciarli raffreddare. Una volta
ben asciutti tritarli finemen-
te. Mescolare in una ciotola
tutti gli ingredienti insieme e
formare, con l'aiuto di un
cucchiaio, delle piccole palli-
ne per poi infarinarle e cuo-
cerle per cinque minuti in
acqua leggermente bollente
e salata». A questo punto ba-
sta saltare gli gnudi in una
padella con burro fuso, Par-
migiano abbondante e il
piatto è pronto. La variante di
Campani prevede anche una
crema di spinaci su cui ada-
giare gli gnudi. Si tratta di un
piatto vegetariano, sosti-
tuendo il burro con l'extra-
vergine ed eliminando l'uovo
persino vegano, ma — caro
vegano — il Parmigiano re-
sta necessario. Da abbinare a
un rustico bianco toscano,
magari un Trebbiano alla
maniera contadina o a un vin
jaune della Jura
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In breve

• Ingredienti
per 4 persone

• Per
gli gnocchi
100 gr di farina,
500 gr di
spinaci freschi,
600 gr di
ricotta, 1 uovo,
Parmigiano,
noce moscata,
sale e pepe qb

• Condimento
e Guarnizione
500 gr
di spinaci, 1
spicchio di
aglio, olio extra
vergine di oliva,
burro,
Parmigiano,
pomodoro,
cuori di spinaci,
sale e pepe qb

Il piatto
del Borro
Sopra gli gnudi
secondo lo chef
del Borro
Andrea
Campani
(foto a sinistra)

Gli gaudi, e m segreto
I rullo nella i ricatta 1
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