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TORTA MOUSSE
DI RICOTTA
AL CIOCCOLATO

Tempo di preparazione totale: 1 ora 15 minuti  Difficolta: facile

1) Preparate 1l pan di spagna montando per circa 20
minutl le uova intere con lo zucchero e 1l succo di
limone. Incorporate, setacciandoli e poco alla volta,
I'amido di grano e la bustina di vaniglia, mescolando
delicatamente dall'alto verso 1l basso. Versate 1l
composto nella teglia rivestita con carta forno e fate
cuocere a 180°C, fino a cottura completa, circa 20
minuti.

ey teddients

2)  Verificate la cottura infilando uno stuzzicadenti nel
pan di spagna. Se estraendo lo stuzzicadenti questo
risultera pulito, il pan di spagna é cotto. Una volta
freddo dividete il pan di spagna in 3 dischi.

Per il pan di spagna:
+ 6 uova
+ 180 g di amido di grano
(frumina)
+ 240 g di zucchero 3)
+ 1 bustine di vaniglia
+ succo di mezzo limone
+ 1 pizzico di sale

Preparate la bagna facendo sciogliere dello zucchero in
poca acqua. Setacciate due volte la ricotta e lavoratela
con lo zucchero fino ad ottenere una consistenza
cremosa. Fate sciogliere a fuoco basso la colla di pesce,
precedentemente ammorbidita nell'acqua e strizzata,
In un pentolino con 2 cucchiai di acqua, pol unitela alla
crema di ricotta. Montate la panna non troppo ferma,
aggiungete poco latte e incorporate alla crema di
ricotta.

Per la mousse di crema di

ricotta:

+ 500 g di ricotta fresca

+ 200 g di zucchero

+ 200 g di panna da montare 4)

R34 _ Per la mousse al coccolato, mescolate bene il
+ 1 bicchiere di latte

cloccolato amaro in polvere con lo zucchero, mettetelo

+ 8 gdi colla di pesce in un pentolino e versate l'acqua e la panna. Fate
cuocere 1l tutto per 8 minuti, a fuoco basso,
Per la crema al cioccolato: mescolando continuamente. Togliete dal fuoco, fate
+ 100 g dacqua raffreddare e aggiungete la colla di pesce ammorbidita
+ 100 g di panna liquida in acqua fredda e strizzata, mescolate bene il tutto e
fresca fate raffreddare. (Continua...)

+ 120 g di zucchero
+ 35gdicacao
+ 8 gdi colla di pesce
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5)  Mettete una striscia di acetato lungo il cerchio dove
comporrete la mousse, in modo da lasciare 1 bordi
puliti.

6)  Posizionate il primo disco di pan di spagna alla base
della tortiera, bagnatelo pochissimo, poi versate meta
della mousse alla ricotta, livellatela bene con un
coltello a lama piatta.

7)  Posizionate il secondo disco di pan di spagna,
bagnatelo leggermente e versate la mousse al
cioccolato, conservandone una parte per la copertura.

8 Coprite con un altro disco di pan di spagna e versate
) O . .
tutta la mousse di ricotta rimanente, livellando
sempre con un coltello a lama piatta.

9)  Trasferite in frigorifero e fate riposare. Terminate
ricoprendo la torta con la glassa al cioccolato che
avevate messo da parte.

10) Tenetela ancora in frigorifero per un'ora prima di
aprire 1l bordo a cerniera. Fate sciogliere il cioccolato
bianco con un po' di latte, fatelo addensare ed usatelo
per realizzare delle decorazioni a piacere.
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