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Cheesecake di yogurt allefragole senza burro - Tortee
Crostate

Difficolta

Tempo di preparazione a. Tempodi cottura

25 min - 1h

— Calorieaporzione

M@ 525k

Tempi aggiuntivi

3 oredi riposo

® | ngredienti DOSI PER

4 por zioni

Per labase senza burro

1 Kg di Biscotti secchi
8 Albumi

8 cucchiai di Mieledi acacia

4 Limoni bio

Per il ripieno

240 g di Amido di mais (maizena)

1 Kg di Formaggio fresco cremoso

800 g di Ricottafresca

1 Kgdi Yogurt greco

8 Uova
8 Albumi
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800 g di Zucchero semolato

4 Limoni bio
Sale

Per la copertura

2 Kg di Fragole

200 g di Zucchero avelo

40 g di Amido di mais (maizena)

Succo di mezzo limone bio

Preparazione

* Preparate la base. In una ciotola montate gli albumi con le fruste elettriche in modo che risultino spumosi ma non troppo duri.

* Spezzettate i biscotti e poi frullateli nel mixer; aggiungeteli agli albumi, unite il miele, la scorza grattugiata del limone e
mescol ate bene con un mestolo.

* Rivedtite il fondo di uno stampo a cerniera (22 cm di diametro) con carta daforno e oliatene la parete. Distribuite il composto di
biscotti sullabase e sulla parete della tortiera, premendo benecon il dorso di un cucchiaio in modo da formare uno strato
uniforme. Chiudete |o stampo in un sacchetto grande per aimenti e trasferitelo in frigo per 30 minuti, perché si solidifichi.

* Preparateil ripieno. In una ciotola capiente shattete e uova e gli albumi per qualche secondo con le fruste elettriche, poi unitelo
zucchero e un pizzico di sale e continuate a montare per 1 minuto circa.

» Usando sempre le fruste aggiungete il formaggio cremoso, laricotta e la scorza grattugiata del limone.

* In unaciotola a parte versate o yogurt, setacciatevi la maizena e frullate, quindi versatele nel composto frullando a bassa
velocitd, in modo da amalgamare bene gli ingredienti.

* Oraversate il composto ottenuto sulla base di biscotti e burro e cuocete il dolce nel forno gia caldo a 160°C (funzione statica)
per un’ oracirca, controllando spesso la cottura. Spegnete il forno quando cominciaadorarsi la superficie, aprite un po’ 1o
sportello e lasciate il cheesecake nel forno aperto per circa mezzora, in modo che raffreddi dolcemente.

* Preparate |a copertura. Lavate le fragole e asciugatele, frullatenenel mixer un po’ meno di meta e filtrate il composto.

* Trasferite la purea di fragolein un pentolino, mescolatevi |I'amido di mais e lo zucchero a velo mescolando con curaeinfine
frullate con il mixer ascatti per eliminare eventuali grumi.

» Fate sobbollire il composto afuoco molto basso per 4-5 minuti, poi unite anche il succo del limone e mescolate. Seil composto
risultasse troppo denso, aggiungete poca acqua.

* Tagliate a spicchi grandi le fragole che avete lasciato intere e distribuitel e sul cheesecake ormai freddo.

» Mantenendo I’ anello dello stampo a cernieraintorno a cheesecake, versate il composto di fragole intiepidito sulla superficie.
Trasferite poi il dolcein frigo per 3-4 ore.


https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/scolare-e-setacciare-la-ricotta.html
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» Sformate il cheesecake. Trascorso il tempo previsto, passate una spatolinalungo il bordo etogliete |’ anello; fate scivolareiil
cheesecake sul piatto di portatainsieme alla carta, che staccherete con attenzione aiutandovi con unalarga spatola piatta. Levate
la carta facendola scivolare delicatamente da sotto la base, quindi servite decorando eventual mente con qual che fogliolina di
menta.

| consigli di Carla

» Potete preparare la copertura di fragole usando |’ agar agar, un addensante che deriva da un’ alga. Prelevate una piccola parte
dellapurea di fragole setacciata e trasferitelain un pentolino, mescolatevi 6 g di agar agar e fateli sobbollire afuoco molto basso
per qualche minuto; quindi versate il composto in una ciotola, aggiungete il resto della purea a filo mescolando velocemente con
unafrusta, poi unite lo zucchero avelo eil succo del limone. Procedete poi come indicato nellaricetta.


https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/sformare-il-cheesecake-cotto.html

