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DOLCI, FRUTTA E DESSERT

&b% olﬁa Rl(cjottaé Cloccolato: la
Icetta Morbida e Cremosa

LUOGO: Europa/ Italia

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: moltobassa PREPARAZIONE: 30 min COTTURA:35min COSTO:

molto basso  REPERIBILITA ALIMENTI: molto facile

NOTE: + 2 ORE DI RIPOSO IN FRIGORIFERO

La sbriciolata ricotta e gocce di cioccolato morbida

e cremosa ¢ il dolce della domenica per eccellenza:
quel classico intramontabile che profuma di casa e
convivialita. Se sei alla ricerca di undolce veloce
con ricotta e cioccolato che non risulti mai secco o
duro dopo la cottura, questa versione diventera

presto il tuo nuovo cavallo di battaglia in cucina.

Il segreto di questa torta sbriciolata con ricottasta
nel perfetto equilibrio tra un guscio friabile e un

ripieno vellutato che si scioglie in bocca. Se ami le



consistenze contrastanti, potresti apprezzare anche

la nostra Sbriciolata alla Nutella e pistacchioo la

variante piu fresca e primaverile: laSbriciolata alle

fragole.

Realizzare questa sbrisolona morbida alla ricottaée
semplicissimo: non servono impastatrici o strumenti
complessi, bastano le mani e pochi minuti per
ottenere le tipiche briciole di frolla. Se invece
preferiscii dessert al cucchiaio che celebrano
guesto abbinamento di sapori, non perdere la

nostra Mousse di ricotta e cioccolato.

A differenza della classica sbrisolona mantovana,
pill secca e croccante, questa ricetta punta tutto
sull'umidita del ripieno, proprio come unacrostata

alla nutella cremosa. Segui i nostri passaggi per

ottenere unrisultato perfetto al primo colpo!

COSA SERVE PER LA SBRICIOLATA
RICOTTA £ CIOCCOLATO: INGREDIENTE
SEMPLLCT £ GENUINT

FARINA 00 300 gr

UOVA1

ZUCCHERO 150 gr

BURRO 110 gr

LIEVITO PER DOLCI 8 gr

BUCCIA DI LIMONE GRATTUGIATA
Preferibilmente bio, per un aroma fresco
che bilancia la dolcezza dellaricotta. - 1

SALE 1 pizzico

INGREDIENTL PER 1L RIPLENO CREMOSQ

RICOTTA 400 gr
ZUCCHERO 130 gr
GOCCE DI CIOCCOLATO 120 gr

INGREDIENTE PER GUARNTIRE

GOCCE DI CIOCCOLATO 20 gr

COME PREPARARE LA SBRICIOLATA RICOTTA E CLOCCOLATO: LA GUIDA

Inizia la preparazione prendendo fggyofﬁgﬁ
aggiungi un pizzico disale, fondam p

nte: versa all'interno lafarina 00 e

re tuttii sapori del dolce.


https://www.cookaround.com/ricetta/Sbriciolata-alla-Nutella-e-pistacchio.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Sbriciolata-alle-fragole.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Sbriciolata-alle-fragole.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Mousse-di-ricotta-e-cioccolato.html
https://www.cookaround.com/ricetta/sbrisolona.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Crostata-alla-nutella-cremosa.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Crostata-alla-nutella-cremosa.html

Unisci ora la buccia di limone grattugiata (meglio se biologica), lo zucchero e 'uovo
intero. Questi ingredienti base serviranno a dare il profumo e la struttura giusta alla tua

frolla.




Unisci ora il lievito per dolci e il burro freddo di frigorifero. Inizia a lavorare il composto
velocemente con la punta delle dita: il segreto &€ non scaldare troppo il grasso per

ottenere delle grosse briciole di frolla. Una volta terminato, tieni I'impasto da parte.

Dedicati ora alla preparazione del ripieno: in una seconda ciotola, metti laricotta (ben
scolata) e aggiungi lo zucchero. Questa sara la base del cuore cremoso della tua

sbriciolata.




Schiaccia laricotta e lo zucchero con unaforchetta e mescola con cura fino a ottenere un

composto omogeneo e privo di grumi.

Unisci ora le gocce di cioccolato e mescola nuovamente per distribuirle in modo uniforme

in tutto il ripieno: questo garantira una golosita costante in ogni fetta.

Prendi uno stampo a cerniera da 22 cm di diametro, precedentemente imburrato e

foderato con carta forno, e versa al suo interno circa meta dell'impasto sbriciolato.

Compattail fondo con le dita o con il dorso di un cucchiaio, cercando di creare unbordino
di circa 1 cm lungoi lati. Infine, versa nello stampo tutto il ripieno di ricotta appena

preparato.



Livella bene il ripieno di ricotta con il dorso di un cucchiaio e copri tutta la superficie conil



resto dell'impasto rimasto, distribuendo le briciole di frolla in modo uniforme.

Cuoci in forno statico a 180°C per circa 35 minuti, finché la superficie non risultera ben

dorata e croccante al tatto.

Una volta sfornata, lasciaraffreddare completamente |la torta a temperatura ambiente.
Sforma il dolce con delicatezza e lascialo riposare infrigorifero per 2 ore: questo

passaggio € fondamentale per rendere la crema di ricotta vellutata e compatta.

Prima di servire |la tuasbriciolata ricotta e cioccolato, aggiungi sulla superficie le ultime

gocce di cioccolato per un tocco finale ancora pit goloso e invitante.

COME CONSERVARE LA SBRICIOLATA RICOTTA £ CTOCCOLATO:

La sbriciolata ricotta e cioccolato va.co g rvEr Ebﬁlﬁmi mente infrigorifero, datala
presenza dellaricotta fresca nel rirgie 0. i& ain itore ermetico o coprila bene con

della pellicola per alimenti per evitare che la frolla assorba gli odori degli altri cibi.




Il dolce si mantiene delizioso per 2-3 giorni. Anzi, il riposo al fresco ¢ il vero segreto per
ottenere quella consistenza morbida e cremosa che rende questa ricetta speciale, poiché

permette ai sapori di stabilizzarsi perfettamente.

Se preferisci gustarla con una frolla pit friabile, ti consiglio di estrarre la tuatorta sbriciolata
dal frigo circa 15-20 minuti prima di servirla: questo piccolo accorgimento fara si che il cuore

di ricotta risulti meno compatto e piu vellutato al palato.

Puoi anche congelare la sbriciolata gia cotta e raffreddata, magari divisa in porzioni singole. In
freezer si conserva bene per circaun mese; ti bastera lasciarla scongelare lentamente in

frigorifero prima di consumarla.



