



CROSTATA CON RICOTTA E CIOCCOLATO


Ingredienti
      Una dose di pasta frolla
      600 gr di ricotta di mucca freschissima (non quella pastorizzata)
      150 gr di zucchero a velo vanigliato Paneangeli
      100 gr di cioccolato fondente a pezzetti
 

 

Procedimento
Lasciare la ricotta fuori dal frigo un paio di ore per farle perdere il siero in eccesso. Mettere in una terrina la ricotta e lo zucchero a velo e mescolare bene con una forchetta. Unire il cioccolato a pezzetti e amalgamare il tutto. Stendere su carta forno un po' più della metà di pasta frolla e metterla in una tortiera per crostata del diametri di 26 cm (lasciare la carta forno sul fondo della tortiera). Versare sulla frolla il ripieno di ricotta e terminare con striscioline di frolla disposte a grata. Infornare a 180-200° per 40-50 minuti circa. I tempi di cottura sono riferiti ad un forno a gas tradizionale. Per il forno elettrico i tempi di cottura possono essere inferiori anche di 15-20 minuti. E’ fondamentale conoscere il proprio forno così da potersi regolare. Comunque si consiglia di sorvegliare la cottura e quando il dolce è di un bel color biscotto si può sfornare. Lasciare raffreddare il dolce fuori dal forno. Si conserva in frigo nella parte più fredda per 4-5 giorni, possibilmente coperta.   
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