TORTA DI RICOTTA

Per La pasta frolla:
- 250 g di farina
- &5 g di burro o margarina

- g0 g dizuechero - 1 uovo
- - € g dose per dolei
A - L& buceia di 1/2 limowne
W grattugiata
¥y _1 bicchierino (da 5¢l) di Sassoling
".i Stampa
PREPFARAZIDONE

Mescolare Lnsieme Lo zuechere e La
farina, waire L burre anmmorbidito
a temperatura ambiente, L'uovo
ricotta fresoa Lntero, Lo scorza di Limon:e o

La dose e 1 blochierine

Ingredienti per 6 persone
- 300 g di zucchero - 100 g di burvo
- 300 g di farina per dolei

- 300 g di 6
- 100 g di mandorle sbucciate grattugiata,
- 50 g di wvetta sultanina di Sassolino.
- 3 UOVA Lintere - 1 Linone
-2 bicchierini (da 5el) di Sassolino yp, impasto morbido e Lasciate

Stampa FLPOSAre per circd Wn'ora.

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

Meseolare La vicotta con 200 g di
zueehero fino ad ottewere wna
CrénLLing.

Agoiungere La farina, i tuorll, il
burro sciolto a teweperatra anbiente,
La scorza del Limowe grattugiata et
2 bicchierini di Sassolino.
Mowtare gli albumit @ neve e wnlrlt
delicatanente al resto degli
ingredienti.

Tritare finemente Le mandorle con
2 cuechiai di zucchero.

versarve L'lmpasto ottenuto
precedentemente L ung tortiera
awtiaderente ¢ foderare con Listarelle
di pasta frolla.

Lavorate il composto fino ad ottemere Cuocere bn forno a 1807, per 40

WLLinadtL,

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




