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Crostata alla ricotta con cioccolato e mandorle
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Questa crostata alla ricotta con cioccolato e mandorle è semplicissima da preparare e come ben sapete, potete anche aggiungergli qualche variante per assecondare i vostri gusti. 

Ma prima di modificarla provate questa ricetta che è molto buona, fidatevi.

La crostata è ottima anche servita tiepida. 

Si può consumare dopo una buona cena o anche dopo un pranzo, insomma, non si farà di certo avanzare….

Ingredienti:
· pasta frolla per uno stampo
· 400 g. di ricotta fresca

· 70 g. di zucchero

· 2 uova

· 20 g. di mandorle

· 30 g. di cioccolato fondente

· zucchero a velo per decorare

Procedimento:
Prima di incominciare preparatevi o procuratevi un disco di pasta frolla. Per chi non avesse la sua ricetta preferita, potete leggere la mia seguendo il link indicato negli ingredienti. (cliccando su pasta frolla).
A parte preparate il ripieno sbattendo le uova con lo zucchero, quando il composto risulterà spumoso aggiungete la ricotta, le mandorle a pezzettini ed infine il cioccolato a scaglie. Mescolate bene e versate il ripieno nello stampo rivestito di pasta frolla, precedentemente imburrato. Decorare la torta con le classiche “strisce” da crostata e mettete in forno per circa 35 minuti a 180 C°.
Come detto prima, servite tiepida o fredda e con una spolveratina di zucchero a velo.
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