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	Descrizione ricetta Ottima e di facile esecuzione

Tempo preparaz. 1 h
Numero porzioni 8

Ingredienti:

Burro 100 gr per la base
Farina 300 gr per la base: 180 gr fioretto e 120 gr farina bianca
Zucchero 150 gr per la base
Uova 1  intero per la base
Lievito 1  bustina per la base

Uova 1  intero per il ripieno
Zucchero 70 gr per il ripieno
Ricotta 300 gr per il ripieno era 330 gr
Mandorle 70 gr pelate e tritate per il ripieno
Amaretti 1  confezione per il ripieno
100 gr cioccolato fondente da ridurre a scaglie con la mandolina!

Istruzioni
Preparare il ripieno: mescolare insieme  zucchero e uovo,aggiungere la ricotta,le mandorle , gli amaretti tritati e il cioccolato ridotto in scagliette
Per la base: Impastare tutti gli ingredienti con la punta delle dita. Sbriciolare metà  dell'impasto nella tortiera imburrata ed infarinata, ricoprire con il ripieno precedentemente preparato, sbriciolare sopra il resto dell'impasto. Infornare per 40 minuti circa in forno caldo a 170°C.


