GNOCCHI ALLA ROMANA

1 litro di latte 

250 g di semolino

100 g parmigiano grattugiato

70 g di burro

3 uova

noce moscata,sale, pepe

mettere a bollire il latte con il burro ,il pepe,la noce moscata grattugiata.

Versare il semolino a pioggia mescolando e cuocere per 10 minuti.

Togliere la pentola dal fuoco e aggiungere le uova e il formaggio.

Stendere la pasta a uno spessore di circa 1 cm.

Tagliarne dei dischetti di 4 cm di diametro o dei quadratini della stessa dimensione e metterli in una pirofila imburrata.

Far gratinare in forno cospargendo di burro a fiocchetti e formaggio.

