Crostata di ricotta bicolore
Ingredienti per tortiera di Ø 26

n. 1   base di pasta frolla già pronta

450 g ricotta fresca

100 g cioccolato fondente

50 g latte

50 g zucchero

1 bicchierino di rhum

1 bustina di vanillina

Burro e farina per lo stampo

Foderare la tortiera con la base di frolla pronta.

Dividere la ricotta in 2 ciotole.

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, poi aggiungerlo in una ciotola di ricotta e amalgamare con cura con il latte.

Lavorare l’altra ricotta con lo zucchero, il rhum e la vaniglia; se dovesse risultare troppo denso aggiungere poco latte e stemperare.
Disponete nella tortiera i due composti formando delle strisce a colori alterni e scambiando l’ordine nello strato superiore, così da formare una simpatica scacchiera al momento di servirla.

Cuocere in forno preriscaldato a 190° C per 55 minuti.

Sfornare, lasciare raffreddare e servire!
