



Cheesecake ricotta e cioccolato
Ingredienti:
per il ripieno
      500 gr di ricotta di mucca non pastorizzata
      180 gr di zucchero a velo
      150 gr di cioccolato fondente
      60 gr di pistacchi sgusciati e spezzettati
per la base di biscotti
      200 gr di frollini tritati finemente 
      100 gr di burro 
 

per decorare
      100 gr di cioccolato bianco
      100 gr di cioccolato fondente
      2 cucchiaini di cacao amaro
 

Procedimento 
Foderare con carta forno una tortiera di 20 cm di diametro e tenere da parte. Mettere i biscotti tritati in una ciotola, aggiungere il burro liquefatto, ma non caldo, mescolare bene e versare il composto nella tortiera. Stendere i biscotti in modo uniforme e pressare con il palmo della mano (la base deve essere compatta!). Mettere in frigo nella parte più fredda per due ore (per far rassodare il tutto) . Nel frattempo lavorare a crema, con una forchetta, la ricotta, lo zucchero a velo e i pistacchi, aggiungere 150 gr di cioccolato fondente (fatto sciogliere a bagnomaria) e mescolare. Versare il composto sulla base di biscotti, livellare e rimettere in frigo per altre due ore. Togliere il dolce dallo stampo aiutandosi con la carta forno (è consigliato farsi aiutare da un’altra persona) e posizionarlo su un piatto da portata. 
Fare dei riccioli di cioccolato bianco e nero (usare il pelapatate o acquistare delle scaglie di cioccolato) e disporli sul dolce come guarnizione. Spolverare il tutto con il cacao. La torta si conserva coperta per due o tre giorni, nella parte più fredda del frigo.  
http://deliziediantonietta.xoom.it


