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Mettere nel boccale l’acqua e il sale, chiudere il coperchio e posizionare il varoma con 
le patate tagliate a fette all’interno, cuocere: 20 min. Varoma vel. 1, a fine cottura 
mettere da parte a raffreddare. Nel boccale pulito unire le patate raffreddate e due 
cucchiai di farina senza glutine, frullare: 10 sec. vel. 5, aggiungere il resto della farina, 
salare e amalgamare: 10 sec. vel. 5. (il composto deve risultare liscio, omogeneo ma 
comunque morbido), nel caso aggiungere poca farina. Versare sul piano di lavoro 
l’impasto, suddividerlo in più pezzi e da ognuno ricavare lunghi rotolini del diametro di 
2 cm. Tagliarli a piccoli tocchetti e a piacere passarli sull’apposito taglierino o sui 
rebbi di una forchetta. Lasciarli riposare una mezz’oretta su un telo infarinato. Lessarli 
in abbondante acqua bollente poco salata e ritirarli con la paletta forata via via che 
salgono a galla (così evitano di incollarsi). Condirli a piacere e servirli.

Gnocchi di patate 
senza glutine

25

Ingredienti

- 900 gr di patate
- 300 gr di farina senza glutine
- 1 litro di acqua
- sale q. b.

Preparazione

http://www.ricette-bimby.net/gnocchi-di-patate-senza-glutine-bimby
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Mettere nel boccale tutti gli ingredienti e cuocere con il cestello appoggiato al posto 
del misurino: 45 min. Varoma vel. 5. Successivamente mescolare: 30 sec. vel. 5. 
Invasare in barattoli sterilizzati, far raffreddare completamente e conservare in 
frigorifero.

Dulce de leche

56

Ingredienti

Preparazione

http://www.ricette-bimby.net/dulce-de-leche-bimby

- 1 litro di latte fresco intero freddo da frigo
- 300 gr di zucchero semolato (io ho usato 
quello di canna)

- 1/2 cucchiaino di bicarbonato  
vaniglia q. b. (facoltativa)
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