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Mattonella con fragole
400 gr ricotta

100ml panna fresca

N°8 uova

40 gr zucchero a velo

250 gr fragole ( 200gr+50gr decorazione)

100 gr cioccolato fondente

N°1 kiwi

N°1 cucciano cacao amaro.

Lavare, asciugare e tagliare le fragole a dadini ( 50 gr di fragole per la decorazione lasciatele intere e col picciolo).Lavare asciugare e sbucciare il kiwi  e tagliarlo a rondelle di ½ centimetro.

Rompete 60gr di cioccolato grossolanamente e scogliere a bagno maria.
Immergere nel cioccolato fuso le fragole x metà e anche la fetta  di kiwi con lo stesso metodo.

Amalgamare le ricotta con la panna, le uova sbattute e lo zucchero a velo, unire il cioccolato a pezzetti e le fragole a dadini.

Portare il forno a 180 gradi

Versare il composto in uno  stampo per  pluncake  precedentemente unto e cosparso di pane grattugiato, eliminando  l’eccesso.

Coprite lo stampo con 1 foglio di allumino.

Ponete lo stampo in un’altra teglia e riempite per 2/3 di acqua fredda. Infornare per 1 ora.

Sformate sul piatto di portata, spolverizzate col cacao amaro,decorate con i frutti ricoperti col cioccolato e servite.

